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Médecin-mnjor  de  lre  classe.  Médecin-major  de  2e  classe. 

Professeur  agrégé  au  Val-de-Urace.  Professeur  agrégj  au  Val -de-Grâce. 


Pour  croître  et  se  développer  s'il  est  jeune,  pour  s'entretenir  s'il 
est  adulte,  tout  être  vivant  doit  forcément  s'alimenter,  se  nourrir  (1). 
Comme  conséquences  inévitables,  le  fonctionnement  régulier  de  ses 
organes  entraine,  dans  les  éléments  constitutifs  des  tissus,  dîme 
part,  des  phénomènes  de  destruction  et  d'usure,  d'antre  part,  des 
phénomènes  d'oxydation,  de  combustion. 

Réparer  les  premiers,  subvenir  aux  dépenses  des  seconds,  tel  est 
le  but  de  l'alimentation.  Il  est  donc  indispensable  de  manger  pour 
vivre,  afin  de  maintenir  l'équilibre  physiologique  de  l'organisme,  en 
compensant  le  budget  de  ses  dépenses  par  celui  de  ses  recettes.  En 
matière  de  nutrition,  les  recettes  sont  représentées  par  les  substances 
solides  et  liquides,  empruntées  au  milieu  extérieur,  et  transformées 
dans  les  voies  digestives  en  matériaux  assimilables  ;  en  d'autres 
termes,  ce  sont  les  aliments. 

(1)  Principaux  ouvrages  consultés,  et  auxquels  des  emprunts  (citations,  chiffres, 
tableaux,  etc.)  ont  été  faits  : 

A.  Gautier,  Alimentation  et  régimes,  1904.  —  Linossier,  Hygiène  des  dyspep- 
tiques. —  Dictionnaire  de  physiologie  de  Righet.  —  Encyclopédie  d'hygiène  de 
Rochard.  —  Traités  d'Hygiène  d'ARNOULD,  de  Laveran.  —  J.  de  Brevans,  Pain  et 
viande,  Légumes  et  fruits.—  Revue  de  la  Soc.  scientifique  d'hygiène  alimentaire  et 
de  V alimentation  rationnelle  de  l'homme.  —  Villain,  La  viande  malade.  —  Bûrcker, 
Traité  des  falsifications.  —  Girard,  Smolensky,  Expertise  des  denrées  alimen- 
taires, etc. 
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LES  ALIMENTS 

Les  aliments  sont  tirés  des  trois  règnes  :  végétal,  animal,  minéral. 
A  vrai  dire,  ceux  de  provenance  minérale,  bien  que  jouant  un  rôle 
important  dans  la  nutrition,  méritent  à  peine  le  nom  d'aliments,  car 
ils  traversent  le  tube  digestif  sans  subir  de  notables  transformations, 
et  sont  éliminés  à  peu  près  totalement  en  nature  :  ce  sont  des  condi- 
ments plutôt  que  des  matières  alibiles  proprement  dites. 

I.  —  ALIMENTS  D'ORIGINE  VÉGÉTALE. 

Les  statistiques  établies  d'après  les  documents  officiels  montrent 
que,  sous  notre  climat,  sur  100  parties  d'aliments  ou  boissons  alimen- 
taires (eau  non  comprise),  l'homme  en  emprunte  77  (exactement  76,7) 
au  règne  végétal  (1).  Cette  proportion  élevée  témoigne  de  l'impor- 
tance bromatologique  qui  s'attache  à  cette  catégorie  d'éléments 
nutritifs  et  du  rôle  qu'ils  doivent  jouer  dans  l'alimentation. 

Caractères  généraux.  —  Les  aliments  d'origine  végétale  se 
différencient  des  aliments  d'origine  animale,  par  un  certain  nombre 
de  caractères  généraux  qui  leur  sont  propres. 

1°  Celui  qu'il  convient  de  signaler  en  premier  lieu,  comme  étant  le 
plus  important,  est  la  prédominance  des  principes  ternaires  (hydrates 
de  carbone,  matières  amylacées,  dextrine,  sucre,  gomme,  etc.)  sur 
les  principes  cilbuminoïdes.  Toutefois,  comme  les  animaux,  les  végé- 
taux contiennent  aussi  des  matières  albuminoïdes,  protéiques,  des 
graisses,  des  principes  minéraux,  mais  ils  y  sont  associés  différem- 
ment, et  en  des  proportions  telles,  que  la  prépondérance  appartient 
toujours  aux  matières  non  azotées,  aux  hydrocarbonés. 

2°  Dans  les  végétaux,  les  parois  des  cellules  sont  formées  par  une 
membrane  de  nature  spéciale  :  c'est  la  cellulose  ou  ligneux  des 
plantes.  Cette  cellulose  est  inattaquable  par  les  sucs  intestinaux, 
elle  n'est  donc  pas  assimilable.  Toutefois,  d'après  Kniriem,  une 
partie  de  celle  des  fruits  et  des  légumes  herbacés  à  l'état  jeune  peut 
être  résorbée  sous  l'action  de  certains  microbes. 

Quoi  qu'il  en  soit,  bien  qu'inutilisable,  sinon  en  totalité,  du  moins 
en  majeure  partie,  elle  joue  cependant  un  rôle  complexe  dans  l'acte 
de  la  digestion.  Elle  distend  les  parois  de  l'estomac  et  du  tractus 
intestinal,  elle  sert  à  diviser  la  masse  des  aliments  proprement  dits 
et  à  rendre  plus  efficace 'l'action  des  sucs  gastriques  et  intestinaux, 
elle  augmente  la  masse  des  matières  fécales,  et  sollicitant,  de  ce 
fait,  les  mouvements  péristaltiques  de  l'intestin,  elle  s'oppose  à  la 

(1)  A.  Gautier,  Alimentation  et  régimes,  1904. 
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constipation.  Par  contre,  elle  entraîne  la  perte,  sans  profit,  d'une 
certaine  quantité  de  substances  réellement  nutritives,  puisque  toutes 
celles  qui  sont  renfermées  dans  une  gangue  cellulosique  intacte 
ne  peuvent  subir  l'action  des  sucs  digestifs,  impuissants  à  la  dis- 
soudre; elles  échappent  donc  à  l'absorption,  C'est  ainsi  que  le  son, 
qui  renferme,  au  point  de  vue  chimique,  presque  autant  de  matières 
albuminoïdes  (13  p.  100)  que  la  farine  (14,4  p.  100),  ne  possède  pas 
de  valeur  nutritive  réelle.  Dans  l'établissement  d'un  régime  alimen- 
taire, il  importera  donc  de  prendre  en  considération  la  nature  de 
l'aliment,  sa  texture  intime,  autant  que  sa  composition  chimique. 
En  matière  d'alimentation,  il  faut  toujours  se  souvenir  que  l'on  est 
nourri,  non  par  ce  que  Ton  ingère,  mais  bien  par  ce  que  Ton  digère. 

D'après  Hoppe-Seyler  et  W.  Tappeiner,  la  cellulose  non  digérée 
pourrait  subir  une  fermentation  qui  transformerait  ses  éléments, 
partie  en  produits  gazeux  (acide  carbonique,  gaz  des  marais,  etc.), 
partie  en  acides  gras  (acides  acétique,  butyrique);  les  végétaux  sont 
donc  susceptibles  d'irriter  l'intestin,  soit  mécaniquement,  soit  chi- 
miquement. 

3°  Les  albumines  végétales  (légumine,  amandine,  gluten,  etc.)  ne  se 
présentent  pas  sous  une  forme  aussi  parfaitement  assimilable  (pic 
les  albumines  animales  ;  leur  absorption  exige  des  modifications 
préalables.  Ce  surcroît  de  travail,  joint  aux  pertes  inhérentes  à  la 
cellulose,  diminue  leur  utilité  et  donne  l'avantage  aux  secondes. 
A  l'appui  de  ces  faits,  Rùbner  a  montré  que  l'homme  utilise  96  sur  100 
des  substances  protéiques  fournies  par  la  viande,  alors  qu'il  n'en 
emploie  plus  que  82  si  elles  proviennent  de  pois  ou  autres  légumes 
secs,  et  80  seulement,  s'il  s'agit  de  pain  de  froment. 

4°  Enfin,  les  produits  alimentaires  d'origine  végétale  sont  pauvres 
en  graisse  ;  il  faut  en  excepter  cependant  les  noix,  les  amandes,  les 
noisettes,  les  olives,  les  fèves,  c'est-à-dire  les  fruits  et  les  graines 
oléagineuses  ;  par  contre,  ils  sont  riches  en  sels,  surtout  les  végétaux 
herbacés,  les  graines  de  légumineuses,  les  fruits,  qui  contiennent  en 
proportion  notable  des  malates,  citrates,  tartrates,  oxalates,  phos- 
phates, sulfates,  des  diverses  bases  alcalines  ou  alcalino-terreuses 
nécessaires  à  la  constitution  de  nos  tissus  (potasse,  soude,  chaux, 
magnésie...). 

Ces  propriétés  générales  montrent  d'ores  et  déjà,  que  par  la 
grande  quantité  de  matériaux  inutilisables  qu'ils  renferment,  par  la 
masse  du  résidu  qu'ils  laissent,  par  leur  volume  en  un  mot,  les  ali- 
ments d'origine  végétale  doivent  provoquer  rapidement  la  sensation 
de  satiété.  Leur  teneur  élevée  en  hydrates  de  carbone  indique  qu'ils 
sont  destinés  à  servir  de  combustible,  et  à  produire  du  calorique  ; 
ils  constituent,  en  effet,  ce  que  Liebig  appelait  les  aliments  respira- 
toires ou  pulmonaires. 

Aliments  usuels.  —  Grande  est  la  variété  des  substances  alimen- 
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taires  que  l'homme  tire  des  plantes  et  des  végétaux.  Elles  diffèrent 
suivant  les  climats,  mais  .un  certain  nombre  d'entre  elles,  univer- 
sellement utilisées,  méritent  d'être  particulièrement  étudiées. 
A.  Gautier  (1)  a  montré,  chiffres  en  mains,  que  les  76,7  p.  lOOdali- 
ments  ou  boissons  alimentaires  d'origine  végétale,  consommés  par 
les  habitants  de  Paris,  pouvaient  se  décomposer  de  la  manière 
suivante  : 

Légumes  secs,  pommes  de  terre,  fécules 10  parties. 

Légumes  frais  et  fruits 13       — 

Céréales  (pain  et  produits  analogues) 21,2   — 

Boissons  alcooliques 32,5   — 

76,7  parties. 

Il  importe  donc  d'envisager  séparément  chacune  de  ces  catégories, 
en  apportant  crantant  plus  de  soin  à  leur  étude,  que  leur  consom- 
mation est  plus  importante,  et  leur  rôle  en  alimentation  plus  consi- 
dérable. 

LÉGUMES 

Sous  ce  nom  générique,  il  faut  comprendre  non  seulement  les 
végétaux  qui  appartiennent  à  la  famille  des  légumineuses,  mais 
encore  toutes  les  plantes  dites  potagères.  Les  parties  utilisées 
comme  comestibles  varient  suivant  les  espèces.  C"est  ainsi  que  Ton 
consomme  les  feuilles  dans  les  épinards  et  les  salades,  les  fleurs 
dans  le  chou-fleur,  la  gousse  dans  les  haricots  verts,  les  graines 
dans  les  petits  pois,  les  tiges  dans  les  cardons,  le  fruit  mûr  avec  les 
tomates,  les  racines  avec  le  céleri,  etc.  Une  classification  est  donc 
nécessaire.  A.  Gautier  les  divise  en: 

a.  Légumes  en  grains  (haricots,  pois,  lentilles,  fèves,  etc.); 

b.  Racines  et  tubercules  (pommes  de  terre,  patates,  topinam- 
bours, etc.)  ; 

c.  Légumes  herbacés  (ép'mards ,  oseille,  chicorée,  choux,  salades, etc.). 
Plus    simplement,  en    se  plaçant  au  point  de  vue  hygiénique,  on 

peut  les  partager  en  deux  grands  groupes  :  les  légumes  farineux 
et  les  légumes  aqueux  (Linossier). 

LÉGUMES  FARINEUX.  —  Ils  comprennent  les  graines  ou  se- 
mences de  légumineuses  et  les  tubercules  farineux. 

Graines  de  légumineuses  (haricots,  pois,  lentilles,  fèves,  fève- 
rôles,  pois  chiches...).  —  Par  leur  composition  chimique,  elles  se 
placent  au  premier  rang  des  substances  nutritives,  y  compris  la 
viande.  Leur  richesse  en  matières  albuminoïdes,  en  graisse, en  prin- 
cipes non  azotés,  en  sels,  est  très  élevée,  comme  on  peut  en  juger 
par  le  tableau  suivant  dû  à  Boussingaull  : 

(1)  A.  CiAiiTiFn,  op.  cit.,  p.  13. 
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HARICOTS 
BLANCS. 

POIS. 

LENTILLES. 

FÈVES. 

Eau 

Albumine .    . 

Amidon 

15.0 

26,9 

48,8 

3,0 

2,8 

3,5 

8.9 
23.9 
59,6 
2,0 
3,6 
2,0 

12,5 

25,0 

55,7 

2,5 

2,1 

2,2 

16,0 

24,4 

51,5 

1,5 

3  0 
3,6 

Graisse 

Cellulose 

Sels 

100,0 

100,0 

100,0 

100,0 

Calculée  par  Balland  et  d'autres  chimistes,  leur  composition  cen- 
tésimale est  sensiblement  la  morne.  Leur  valeur  nutritive  est  donc 
considérable.  520  grammes  de  pois  secs,  administrés  chaque  jour 
sous  forme  de  bouillie,  ont  permis  à  Rûbner  de  maintenir  l'équilibre 
azoté  et  carboné  chez  des  sujets  en  expérience.  L'hygiène  a  donc  le 
droit  et  le  devoir  de  réclamer  pour  les  légumineuses  en  grains  une 
bonne  part  dans  la  composition  de  la  ration  alimentaire.  Toutefois, 
bien  qu'elles  se  rapprochent,  par  leur  constitution  même,  du  type  de 
l'aliment  complet,  elles  ne  sauraient  cependant  supplanter  entière- 
ment les  autres  substances  nutritives  et  se  substituer  complètement 
à  elles.  Ces  graines  sont  moins  digestibles,  partant  plus  difficilement 
assimilables  et  moins  utilisables  que  la  viande  ou  même  que  le  pain. 
Les  fèces  entraînent  avec  elles  18  p.  100  de  la  matière  solide  des 
haricots,  et  30  p.  100  de  leur  azote,  qui  sont  ainsi  perdus  pour  la 
digestion.  Il  est  vrai  que  cette  perte  azotée  peut  être  réduite  à  des 
proportions  moindres  (13  p.  100),  si  Ton  a  soin  d'accommoder  les 
légumes  en  purée. 

Les  légumes  secs  ne  doivent  pas  être  cuits  dans  une  eau  trop 
calcaire,  sinon  ils  deviennent  durs,  et  leurs  principes  albuminoïdes 
(légumine,  sorte  de  caséine  végétale),  s'associant  à  la  chaux  ou  à  la 
magnésie,  forment  des  combinaisons  insolubles.  Durant  la  cuisson, 
ils  absorbent  une  forte  proportion  d'eau  qui  délaye  notablement  leurs 
principes  nutritifs.  Les  légumes  verts  renferment  14  p.  100  d'eau,  la 
purée  de  légumes  70  p.  100;  quelque  épaisse  qu'elle  soit,  elle  ne 
contient  jamais  plus  du  quart  de  son  poids  de  substance  sèche.  Une 
nourriture  comprenant  une  proportion  exagérée  de  farineux,  surtout 
s'il  s'agit  de  haricots,  rend  la  digestion  laborieuse,  surcharge  l'estomac 
et  provoque  des  troubles  intestinaux  dont  les  moindres  sont  repré- 
sentés par  des  flatulences;  la  digestibilité  des  pois  et  des  lentilles  est 
plus  marquée. 

En  somme,  l'homme  utilise  avec  profit  un  certain  nombre  de  graines 
de  légumineuses,  ce  qui  lui  permet  de  varier  son  alimentation. 

Tubercules  farineux.  —  Il  n'a  pas  le  môme  choix  pour  les  tuber- 
cules farineux. 

En  effet,  les  patates,  les  topinambours,  les  dioscorées  ou  ignames, 
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qui  appartiennent  à  celle  catégorie,  sont  pen  connus  et  presque  pas 
employés. 

Par  contre,  la  pomme  de  terre,  qui  est  en  quelque  sorte  le  prototype 
des  tubercules  farineux,  jouit  d'une  vogue  bien  méritée,  attestée  par 
sa  consommation  qui,  en  1895,  s'est  élevée,  pour  la  France,  à  130  mil- 
lions de  quintaux.  Les  nombreuses  manières  dont  elle  peut  èlre 
accommodée  facilitent  singulièrement  les  menus.  C'est  une  riche 
acquisition  pour  Fart  culinaire  et  une  précieuse  ressource  pour 
l'alimentation.  Grâce  à  elle,  on  a  pu,  lors  des  années  de  disette,  parer 
à  la  famine  dans  bien  des  pays,  notamment  en  Irlande. 

Originaire  des  hautes  régions  du  Pérou  et  du  Chili,  la  pomme  de 
terre  servait  déjà  à  l'alimentation  des  indigènes  de  l'Amérique  du 
Sud,  avant  l'arrivée  des  Espagnols.  La  date  de  son  importation  en 
Europe  n'est  pas  exactement  fixée.  Quelques-uns  l'attribuent  à 
Francis  Drake,  navigateur  anglais,  d'autres  à  Thomas  Herriott  ou  à 
son  compagnon  Walter  Raleigh  (1586).  Introduite  par  les  Espagnols 
en  Franche-Comté  et  en  Bourgogne,  sa  culture,  au  début,  inspirait 
de  la  défiance  aux  paysans  qui  l'accusaient  de  propager  la  lèpre.  Il  a 
fallu  les  efforts  persévérants  de  Parmentier  pour  triompher  de  ce 
préjugé  populaire,  et  ce  n'est  qu'à  la  fin  du  xvni'  siècle  qu'il  réussit 
à  faire  admettre  la  pomme  de  terre  dans  l'alimentation  courante. 

La  composition  chimique  de  ce  tubercule  n'est  pas  toujours  iden- 
tique à  elle-même;  elle  varie  d'une  espèce  à  une  autre  (on  compte 
aujourd'hui  plus  de  quarante  variétés  de  pomme  de  terre),  et  pour  la 
même  espèce  elle  diffère  suivant  les  régions,  les  terrains  de  culture, 
les  conditions  météorologiques,  etc.  (Balland).  Les  analyses  montrent 
<pie  ses  éléments  constitutifs  peuvent  osciller  entre  les  limites  sui- 
vantes (l)  : 


MINIMUM 

]».  100. 

M  A  X  I  M  U  M 

p.  100. 

MOYENNE 

p.  100. 

Eau 

68,29 
0,57 
0,03 

18,75 
0,28 
0,53 

82,86 
3,66 
0,31 

21,24 
1,37 
1,45 

75,48 
1,95 
0,15 

20,69 
0  75 
0,98 

Matières  azotées   

Graisse 

Matières  extractives  non  azotées 

Cellulose 

Cendres 

Les  caractéristiques  de  la  pomme  de  terre  sont  donc  :  sa  grande 
richesse  en  eau  et  sa  pauvreté  en  matières  azotées.  A  l'opposé 
des  légumes  farineux,  la  pomme  de  terre  ne  s'hydrate  pas  pendant 
la  cuisson,  son  poids  reste  alors  à  peu  près  invariable  ;  il  en  résulte 
que,   après  préparation,   la   proportion  d'eau  contenue    dans  l'une 


(1)  De  Brévans,  Légumes  et  fruits,  1893,  p.  36. 
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ou  l'autre  de  ces  variétés  de  légumes  est  sensiblement  la  môme.  La 
teneur  élevée  en  matières  amylacées  et  sucrées  fait  de  ce  tubercule  le 
type  des  aliments  hydrocarbonés  ;  il  a  donc  besoin  d'être  associé  à 
des  substances  azotées  et  à  des  matières  grasses  pour  constituer  un 
aliment  complet.  Son  abus  occasionne  une  diarrhée  abondante,  avec 
selles  acides,  résultant  des  fermentations  intestinales  provoquées. 
Cet  accident  n'est  pas  exceptionnel,  puisque  la  pomme  de  terre 
constitue  le  principal,  parfois  le  seul  aliment  des  populations 
pauvres. 

LÉGUMES  AQUEUX.  —  Sous  la  désignation  de  légumes  aqueux, 
il  faut  comprendre  un  grand  nombre  de  plantes  maraîchères,  appar- 
tenant à  des  espèces  naturelles  différentes,  mais  qu'il  importe  de 
rapprocher  au  point  de  vue  alimentaire,  à  cause  de  l'identité  de  leur 
valeur  nutritive  et  de  leurs  propriétés  spéciales. 

Ce  groupe  comprend  : 

a.  Les  racines  comestibles  :  carotte,  navets,  salsifis...  ; 

b.  Les  légumes  herbacés,  qu'on  mange  cuits  ou  crus  :  oseille,  épi- 
nards,  salades  de  toutes  sortes  ; 

c.  Les  légumes  fruits  :  melon,  concombre,  potiron,  tomate,  auber- 
gine, cornichon...  ; 

d.  Des  bourgeons  :  asperge,  artichaut,  chou,  oignon,  poireau, 
ail...; 

e.  Les  champignons. 

Ces  divers  légumes  sont  peu  nourrissants  :  c'est  à  peine  si  la 
totalité  des  principes  utilisables  atteint  un  vingtième  de  leur  poids. 
Comme  le  rassasiement  et  la  satiété  dépendent  plus  du  volume  de 
la  nourriture  ingérée  que  de  la  quantité  des  principes  assimilables 
qui  y  sont  contenus,  il  s'ensuit  que  les  légumes  aqueux  satisfont 
d'autant  plus  rapidement  l'appétit  qu'ils  entrent  dans  le  régime  ali- 
mentaire pour  une  proportion  plus  considérable.  A  ce  titre  ils  sont 
utiles,  car  ils  permettent  d'assouvir  la  faim,  tout  en  évitant  l'écueil 
de  la  suralimentation. 

Comme  la  pomme  de  terre,  ils  sont  riches  en  eau  et  pauvres  en 
matières  albuminoïdes  et  en  graisse,  mais  ils  ne  contiennent  pas, 
comme  elle,  une  grande  proportion  de  matières  amylacées  et  sucrées. 
Leur  teneur  en  principes  hydrocarbonés  n'atteint  pas  ordinairement 
10  p.  100;  par  contre,  le  taux  des  matières  minérales  est  particu- 
lièrement élevé,  notamment  dans  certains  légumes  verts,  comme  les 
épinards  qui  en  renferment  165  grammes  et  la  laitue  185  grammes 
pour  1  kilogramme  de  substance  sèche,  alors  que  la  moyenne  des 
autres  oscille  entre  2  et  4  p.  100.  Utiles  et  très  recommandables  dans 
les  cas  où  l'organisme  se  déminéralise,  les  légumes  aqueux,  ou  tout 
au  moins  certains  d'entre  eux,  doivent  être  interdits  aux  goutteux, 
aux  arthritiques  (oseille),  et  A  certains  dyspeptiques  (chou,  légumes 
à  l'état  de  crudité). 
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Composition  centésimale  de  quelques  légumes  usuels. 
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Substances  azotées. . 
Graisse 

87,1 
1,0 
0,2 
9,3 
1.4 
0,9 

93  à  76 
l,2à   2,7 
0,0à   0,8 
3,8àl5,9 
0,Sà   2,8 
0,7à    2,5 

78,4 
6,4 
0,5 

12,0 
1,9 
0,8 

88,5 
2,5 
0,6 
4,4 
0,9 
2,1 

92  à  94 
l,3à2,l 
0,là0,5 
2,6à3,6 
0,6à0,7 
0,8àl,0 

87,62 
2,83 
0,29 
6,53 
1,49 
1,24 

89,97 
1,89 
0,20 
4,87 
1,84 
1,23 

90,89 
2,48 
0,34 
4,55 
0,91 
0,83 

85,63 
4,83 
0,46 
6,22 
1,57 
1,29 

93,32 
1,98 
0,28 
2,74 
1,14 
0,54 

Hydrates  de  carbone. 

Cellulose 

Sels 

En  résumé,  de  par  leur  composition  chimique,  les  légumes  aqueux 
sont  des  aliments  rafraîchissants,  alcalinisants,  mais  très  peu 
nutritifs.  Quoiqu'il  en  soit,  leur  étude  est  intéressante  au  point  de 
vue  de  l'hygiène,  car  on  leur  attribue  un  rôle  prépondérant  dans  la 
prophylaxie  du  scorbut.  De  plus,  chaque  année  des  accidents  sont 
provoqués  par  l'ingestion  des  champignons  :  les  uns  sont  dus  à  une 
intoxication  véritable,  causée  par  des  espèces  vénéneuses;  les  autres, 
moins  graves,  tiennent  à  une  simple  indigestion.  Les  champignons 
sont  loin  d'avoir  la  valeur  nutritive  que  leur  attribuaient  autrefois,  à 
cause  de  leur  prétendue  richesse  en  azote,  les  analyses  de  Vauqueliii, 
Dessaignes,  Liebig,  Pelouze...  Jadis,  on  les  plaçait  immédiatement 
après  la  viande,  bien  au-dessus,  par  conséquent,  des  autres  végétaux. 
On  sait  aujourd'hui  que  le  quart,  au  moins,  de  leurs  principes 
azotés  est  à  l'état  de' substance  extraclive,  bien  différente  de  l'albu- 
mine assimilable,  partant  impropre  à  la  nutrition,  et  qu'une  grande 
partie  (30  p.  100  en  moyenne)  se  retrouve  inaltérée  dans  les  selles. 

Comme  les  autres  légumes  aqueux,  les  champignons  sont  donc  de 
médiocres  aliments,  que  leur  charpente  cellulosique,  presque  entiè- 
rement inattaquable  aux  sucs  gastriques,  rend  lourds  et  indigestes  ; 
toutefois,  leurs  principes  odorants  les  font  employer  avec  avantage, 
comme  condiments  et  comme  assaisonnements. 


FRUITS 

Agréables  au  goût,  par  leur  saveur  à  la  fois  acidulée  et  sucrée,  les 
fruits,  qui  sur  les  tables  paraissent  au  dessert,  pour  terminer  le  repas, 
constituent  en  quelque  sorte  des  aliments  de  luxe,  tout  comme  les 
espèces  végétales  servies  au  début,  sous  forme  de  hors-d 'œuvre.  Leur 
valeur  nutritive  n'est  pas  supérieure  à  celle  des  légumes  aqueux, 
dont  ils  se  rapprochent  beaucoup  par  leur  composition  chimique. 
Comme  eux,  ils  sont  riches  en  eau,  mais  pauvres  en  albumine,  en 
hydrates  de  carbone  et  en  graisse.  Voici  d'ailleurs, d'après  Kœnig,  la 
composition  centésimale  des  principaux  fruits  : 
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POMMES. 

POIHES. 

PRUNES. 

CERISES. 

RAISINS. 

ORANGES 

Eau 

83,  S 
0,4 
0.8 
7,2 
5,8 
1,5 
0,5 

83,0 
0,4 
0,2 
8,3 
3,5 
4,3 
0,3 

84,9 
0,4 
1,5 
3,6 

4,7 
4,3 
0,6 

79,8 
0,7 
0,9 

10,2 
1,7 
6,1 
0,6 

78,2 
0,6 
0,8 

14,4 
1,9 
3,6 
0,5 

89,0 
0,7 
2,4 
4,6 
1,0 
1,8 
0,5 

Albumine 

Acide 

Sucre 

Hydrates  de  carbone. . . . 

Cellulose,  noyaux 

Gendres 

100,0 

100,0 

100,0 

100,0 

100,0 

100,0 

Comme  on  le  voit,  les  particularités  qui  différencient  les  fruits  des 
autres  produits  végétaux  sont:  une  acidité  variant  de  0,2  à  1,5  p.  100 
et  une  proportion  de  matières  sucrées  oscillant  entre  4  et  15  p.  100. 
L'acidité  est  due  en  grande  partie  à  des  sels  acides  (tartrates,  citrates, 
malates)  combinés  notamment  à  la  potasse;  leur  partie  organique 
s'oxyde  dans  l'économie,  et  ces  sels  se  transforment  en  carbonates 
solubles  qui  vont  alcaliniser  le  sang.  C'est  donc  à  tort,  et  par  une 
fausse  interprétation  physiologique,  que  certains  médecins,  naguère 
encore,  interdisaient  formellement  l'usage  des  fruits  aux  lithiasiques, 
aux  uricémiques,  aux  hépatiques  (Linossier)  ;  toutefois,  il  importe 
de  savoir  que,  à  parties  pèches,  les  raisins  et  les  oranges,  la  digesti- 
bilité  des  fruits,  comme  de  toutes  les  crudités  d'ailleurs,  est  médiocre, 
surtout  s'ils  ne  sont  pas  à  bon  point  de  maturation.  Les  malates,  tar- 
trates, citrates,  qu'ils  contiennent  se  décomposent  dans  l'estomac, 
et  les  acides  ainsi  mis  en  liberté  entravent  l'action  de  l'acide  chlor- 
hydrique  sur  les  autres  aliments,  d'où  résultent  des  fermentations 
secondaires  qui  provoquent  du  météorisme,  du  ballonnement.  Ces 
troubles  gastriques  sont  encore  favorisés  par  la  présence,  à  la  surface 
des  fruits,  de  levures  et  de  microorganismes  divers  ;  il  faut  donc 
recommander  de  laver  copieusement  les  petits  avec  de  l'eau  de 
bonne  qualité,  et  de  peler  les  gros.  La  cuisson  supprime  ces  incon- 
vénients, mais  elle  fait  perdre  aux  fruits  une  partie  de  leur  saveur 
appétissante  et  de  leur  aspect  engageant. 

Les  matières  sucrées,  dissoutes  dans  la  pulpe  des  fruits  à  leur 
maturation,  sont  représentées  par  un  mélange  de  glucose,  de  lévu- 
lose et  de  saccharose;  le  rôle  du  sucre  dans  l'alimentation  sera  étudié 
ultérieurement. 

Tout  ce  qui  précède  s'applique  aux  espèces  acidulés  et  sucrées, 
mais  une  place  à  part  doit  être  réservée  pour  les  fruits  amylacés  et 
huileux,  tels  que  noix,  amandes,  noisettes,  châtaignes,  dont  la  teneur 
en  matières  grasses  pour  les  premiers,  en  amidon  et  en  sucre  poul- 
ies derniers,  est  particulièrement  élevée. 

Le  tableau  suivant,  emprunté  à  Balland,  fait  bien  ressortir  ces 
différences  : 


14      J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 


NOIX 

(octobre). 

NOISETTES 
(janvier). 

.    AMANDES 
DOUCES 
FRAICHES. 

CHATAIGNES. 

Eau 

26,50 
J 1 ,05 
41,98 
17,50 
1,60 

1,30 

3,50 
15,58 
61,16 
13,22 

3,84 

» 
2,70 

88,0 
5,67 
2,19 
0,42 
0,39 

» 
0,96 

53,71 

4,46 

0,87 
19,90 

3,79 
15,55 

1,51 

Matières  protéiques. . . 

Graisses  et  huiles 

Sucre 

Cellulose 

Amidon 

Cendres 

CEREALES 


On  désigne  généralement  sous  le  nom  de  céréales  les  plantes  de 
la  famille  des  graminées  qui  peuvent  servir  à  la  fabrication  du  pain, 
savoir  :  le  blé,  le  seigle,  l'orge  et  l'avoine.  Quelques  auteurs  y  com- 
prennent aussi  le  riz,  le  maïs,  voire  môme  le  sarrasin.  Les  céréales 
jouissent  des  propriétés  générales  qui  caractérisent  les  aliments 
d'origine  végétale  :  prédominance  des  principes  ternaires,  notamment 
des  hydrates  de  carbone,  et  inclusion  des  éléments  constitutifs  dans 
une  enveloppe  de  cellulose. 

BLÉ.  —  La  plus  utile  des  céréales  est  sans  conteste  le  blé  ou 
froment,  qui  sert  à  faire  le  pain.  Ses  caractères  varient  avec  les 
climats  où  il  a  été  cultivé.  C'est  ainsi  qu'on  distingue  :  les  blés 
tendres  ou  blés  blancs,  qui  proviennent  plus  spécialement  des  régions 
tempérées  ou  froides;  les  blés  durs,  qui  sont  surtout  cultivés  dans  les 
pays  chauds,  et  enfin,  les  blés  mitadins,  qui  constituent  une  variété 
intermédiaire  (Italie,  Espagne,  midi  de  la  France).  L'aspect  du  grain 
diffère  :  celui  du  blé  dur  est  allongé,  maigre,  ratatiné,  (forarae  corné, 
de  couleur  jaune  brun,  sa  cassure  est  vitreuse,  brillante;  celui  du 
blé  tendre  est  plus  gros,  renflé,  arrondi,  de  couleur  jaune  clair;  il 
s'écrase  plus  facilement,  sa  cassure  est  blanche  et  farineuse.  Les  blés 
durs  sont  les  plus  riches  en  matière  azotée. 

Anatomiquement,  le  grain  de  blé  se  compose  :  1°  d'une  enve- 
loppe extérieure,  formée  par  la  réunion  de  quatre  tuniques  ligneuses, 
qui  se  prolongent  à  l'extrémité  opposée  à  l'embryon,  sous  forme 
d'une  houppe  de  poils  (brosse).  C'est  entre  ces  poils  que  se  logent 
les  germes  des  parasités  du  blé,  quelquefois  en  abondance  telle  que 
l'extrémité  du  grain  est  colorée  (blé  boulé);  2°  d'un  noyau  ou  amande 
comprenant  deux  couches  :  l'une  périphérique  formée  de  grosses 
cellules  carrées  (cellules  à  gluten);  l'autre  centrale,  constituée  par  de 
grandes  cellules,  à  parois  minces,  anguleuses,  remplies  de  grains 
d'amidon.  Au  niveau  de  la  grosse  extrémité  se  trouve  l'embryon  du 
grain.  Cette  structure  esl  indispensable  m  connaître,  et  il  faut  être 
familiarisé  avec  l'aspecl  microscopique  de  ces  éléments,  afin  de  ne 
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point  se  méprendre  lors  de  l'expertise  des  farines,  en  considérant,  par 
exemple,  comme  substances  étrangères  les  parcelles  constitutives 
du  grain  de  blé  lui-même. 

Criblé,  débarrassé  de  ses  impuretés  (pierres,  poussières,  fragments 
de  terre,  graines  étrangères),  le  blé  subit  la  mouture,  soit  par  le 
procédé  des  meules  (meules  écartées,  mouture  haute  ;  meules  rap- 
prochées, mouture  basse),  soit  par  le  procédé  dit  hongrois,  au 
moyen  de  cylindres  ou  convertisseurs.  Les  grains  sont  écrasés, 
réduits  en  poudre,  et  le  produit  brut  de  la  mouture  porte  le  nom  de 
boulange.  La  boulange  se  compose  donc  de  la  farine  proprement 
dite  (noyau  du  grain)  et  des  issues,  son  et  recoupettes  (enveloppes 
extérieures  du  blé).  Pour  les  séparer,  on  blute  sur  des  tamis  de  gaze 
dont  les  mailles  ont  des  dimensions  progressivement  décroissantes. 
Le  taux  du  blutage  est  variable.  Bluter  à  10  ou  à  20  p.  100,  c'est 
extraire  de  la  boulange  10  ou  20  parties  d'issues  et  recueillir  90  ou 
80  parties  de  farine. 

Dans  l'industrie  on  sépare  ordinairement  trois  qualités  de  farine  : 
la  première  ou  fine  fleur,  la  seconde  "et  la  troisième  qualité.  La  qua- 
lité dépend  ici  exclusivement  de  la  blancheur  du  produit,  et  non  de 
sa  valeur  nutritive,  qui  semble  être  précisément  en  raison  inverse, 
les  farines  les  plus  blanches  étant  chimiquement  aussi  les  plus 
pauvres  en  matières  azotées,  grasses  et  minérales. 

C'est  pour  cette  raison  qu'une  vive  campagne  a  été  faite  autrefois 
contre  la  boulangerie,  qui  s'efforçait  de  livrer  au  consommateur  un 
pain  de  plus  en  plus  blanc.  Augmenter  le  taux  du  blutage,  disait-on, 
c'est  éliminer  de  parti  pris  les  éléments  les  plus  nutritifs,  les  parties 
essentielles  du  froment.  Le  pain  blanc  fait  la  disette,  écrivait  Millon, 
et  on  préconisait  alors  le  pain  complet  (pain  de  Graham)  et  le  pain 
intégral,  dans  la  fabrication  desquels  entrait  la  totalité  ou  presque  la 
totalité  des  issues.  La  chimie  semblait  donner  raison  aux  adversaires 
du  pain  blanc,  puisque  l'analyse  montre  que  le  son  est  plus  riche  que 
la  farine,  en  albumine,  en  graisse,  et  en  phosphate  de  chaux. 


FARINE. 

SON. 

Eau 

15,54 
11,17 

1,07 

70,43 

0,98 

0,81 

12,67 

12,99 

2,88 

31 ,31 

34,67 

5,58 

Matières  azotées 

Graisse 

Amidon 

Cellulose    

Cendres   

La  question  est  aujourd'hui  jugée  :  le  pain  complet  n'a  plus  qu'un 
intérêt  historique.  Il  a  beau  renfermer,  au  point  de  vue  chimique, 
plus  d'éléments  organiques  (pie  le  pain  blanc,  sa  supériorité  nutritive 
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est  plus  apparente  que  réelle,  puisque  ces  éléments  ne  sont  pas  assi- 
milés. Rûbner  (1)  a  montré  (1885)  que  le  résidu  inutilisé,  contenu 
dans  les  matières  fécales,  augmentait  progressivement  avec  la  dimi- 
nution du  taux  de  blutage  de  la  farine  panifiée  : 

Résidu  p.  100. 
Pain  de  farine  fine 4,50 

—  de  farine  moyenne 6,66 

—  de  farine  de  tout  grain 12,23 

—  noir  de  seigle 19,00 

A.  Girard  a  réfuté  expérimentalement  les  conclusions  de  Mi  lion, 
Frapoli,  Mège-Mouriès,etc.,en  montrant  que  l'enveloppe  du  grain  de 

blé  n'était  pas  digestible,  et  qu'on  la  retrouvait,  poids  pour  poids, 
dans  les  déchets  de  la  digestion,  déduction  faite  de  2  p.  100  de 
matière  azotée  soluble. 

Parmenlier  déclarait  déjà,  dès  1777,  que  «  le  son  en  substance, 
quelque  divisé  qu'on  le  suppose,  fait  du  poids  et  non  du  pain,  qu'il 
ne  nourrit  pas,  puisqu'il  passe  en  entier,  tel  qu'on  Fa  pris,  sans  être 
digéré  »  (2). 

La  présence,  en  proportion  notable,  de  son  dans  la  farine  commu- 
nique au  pain  des  propriétés  particulières,  elle  le  rend  laxatif.  Le 
résidu  qu'il  laisse  est  abondant,  le  bol  fécal  est  donc  volumineux;  il 
distend  les  parois  de  l'intestin  et  excite  ainsi  ses  mouvements  péri- 
staltiques.  A  ce  facteur  mécanique,  s'en  ajoute  un  autre  d'ordre  chi- 
mique; les  matières  grasses  du  son  engendrent  des  fermentations 
intestinales  qui  provoquent  des  selles  acides  et  pâteuses.  Ces  eiï'ets 
étaient  très  marqués  avec  l'usage  du  pain  complet,  ce  qui  avait  fait 
dire  à  Vallin  «  qu'il  n'était  bon  que  pour  les  gens  constipés  ou  les 
chiens  ». 

Panification.  —  Mélangée  à  de  l'eau  (50  à  60  p.  100),  ^ui  dissout 
les  parties  solubles,  et  à  du  sel  qui  donne  une  saveur  agréable,  la 
farine  est  pétrie  en  une  pâte  homogène,  soit  à  bras,  soit  mécani- 
quement (pétrin  Lamberl,  Clayton,  Delirv,  Dathis...).  Afin  de  rendre 
le  pain  plus  digestible,  en  multipliant  la  surface  d'action  des  sucs 
gastro-intestinaux,  on  transforme  par  la  fermentation  la  pâte  homo- 
gène ainsi  produite,  en  une  masse  poreuse,  spongieuse;  on  la  fait 
«  lever  ».  Dans  ce  but,  des  ferments,  levure  de  bière  (Sacchciromyces 
cerevisiœ),  levure  pressée,  levains  [pâte  fermentée),  sont  incorporés  à  la 
masse  qu'on  abandonne  à  une  température  suffisamment  élevée. 
Sous  leur  action,  les  matières  amylacées  se  transforment  en  dextrine, 
puis  en  glucose,  et  le  sucre  à  son  tour  se  dédouble  en  acide  carbo- 
nique dont  les  bulles  gazeuses  distendent  la  pâte,  et  en  alcool.  La 

(1)  Rubneh,  Recherches  sur  la  valeur  alimentaire  des  différentes  espèces  de  pain. 
Analysé  in  Rev.  Hjfff.,  1885,  p.  458. 

(2)  Parmentieh,  Traité  sur  la  fabrication   du  pain  et  le  commerce  du  blé.  Paris, 

1777. 
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fermentation  est  à  point,  quand  la  masse  gonflée  est  suffisamment 
élastique  pour  ne  plus  garder  l'empreinte  de  la  main  qui  la  presse. 
La  fermentation  détruit  2  à  4  p.  100  des  éléments  carbonés  de  la 
farine;  la  préparation  des  levains  (de  première,  de  seconde,  de  tout 
point)  exige  un  certain  temps  ;  les  levures  ne  sont  pas  toujours 
égale*s  à -elles-mêmes  ;  pour  ces  diverses  raisons,  on  a  cherché  à 
remplacer  la  fermentation  usuelle  par  des  combinaisons  chimiques 
donnant  lieu  à  des  dégagements  gazeux.  Liebig  conseillait  l'emploi 
de  bicarbonate  de  soude  et  d'acide  chlorhydrique  étendu;  leur  mé- 
lange dans  la  pâte  dégageait  de  l'acide  carbonique.  En  Amérique,  on 
donne  la  préférence  à  la  poudre  de  Horsford  (un  mélange  alcalin 
formé  de  bicarbonate  de  soude  et  de  chlorure  de  calcium,  et  un 
mélange  acide  contenant  du  phosphate  de  chaux  et  un  peu  de  phos- 
phate acide  de  magnésie).  Dauglish  et  Bonsfield  introduisent  direc- 
tement dans  la  pâte  du  gaz  acide  carbonique  sous  pression.  Ces  pro- 
cédés ne  se  sont  pas  généralisés. 

La  pâte,  suffisamment  levée,  est  découpée  en  pâtons  auxquels  on 
donne  la  forme  que  doivent  avoir  les  pains  (tournage).  Saupoudré  de 
farine  (fleurage),  chaque  pâton  est  placé  dans  un  panier  ad  hoc,  où 
s'achève  la  fermentation.  La  pâte  est  enfin  prête  à  subir  la  cuisson 
qui  s'opère  dans  des  fours  portés  à  une  température  variant  de  200° 
(pain  blanc)  à  250-270°  (pain  bis  de  ménage). 

La  durée  de  la  cuisson  dépend  du  poids  des  pains  ;  elle  est  en 
moyenne  de  cinquante  minutes  pour  un  pain  de  lkff,500. 

La  température  n'est  pas  la  même  dans  toute  l'épaisseur  du  pâton; 
elle  n'atteint  pas  100°  à  l'intérieur  (55°  à  peine  d'après  Vallin),  alors 
qu'elle  monte  à  la  surface  à  220-250°.  A  ces  différences  de  tempéra- 
ture correspondent  des  modifications  différentes  de  la  pâte.  Super- 
ficiellement, l'eau  s'évapore,  l'albumine  se  coagule,  transformant  la 
surface  en  une  croûte  solide,  dure,  de  couleur  dorée  ou  jaune  bru- 
nâtre, parce  que  les  matières  amylacées  se  changent  en  dextrine  et 
se  caramélisent.  Dans  l'intérieur,  au  niveau  de  la  mie,  les  cellules  se 
gonflent,  éclatent;  l'amidon  se  transforme  en  empois,  produit  plus 
assimilable;  le  gluten  est  si  intimement  uni  à  l'amidon,  qu'il  n'est 
plus  possible  de  l'en  séparer.  Emprisonnées  par  la  croûte,  les  bulles 
gazeuses  d'acide  carbonique  ne  peuvent  s'échapper;  se  dilatant  sous 
la  chaleur,  elles  rendent  la  mie  plus  spongieuse,  plus  poreuse,  par- 
tant plus  légère. 

Composition  centésimale  du  pain  (Kônig). 

Eau 35,59 

Matières  azotées 7,06 

—        grasses 0,46 

Sucre 4,02 

Amidon 51,46 

Cellulose 0,32 

Cendres „ 1,09 

Traité  d'hygiène.  IV.   —   2 
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A  la  sortie  du  four,  le  pain  est  placé  dans  un  endroit  frais,  aéré, 
pour  ressuer.  Le  pain  chaud  refroidi,  devient  frais,  puis  après  vingt- 
quatre  heures,  il  est  rassis.  Il  subit  une  transformation  moléculaire 
spéciale  (Bpussingault,  Goulier).  Cette  modification  n'est  pas  due  à 
une  déshydratation,  puisqu'on  peut  redonner  à  du  pain  dur  l'appa- 
rence du  pain  frais,  en  le  chauffant  simplement  à  nouveau  dans  un 
four,  à  la  température  de  70°.  Dans  ces  conditions,  le  pain  perd 
32,5  p.  100  de  son  poids. 

Le  pain  chaud  est  absolument  indigeste;  le  pain  frais  est  plus 
savoureux  que  le  pain  rassis,  et  tout  au  moins  aussi  digestible,  bien 
que  les  dyspeptiques  tolèrent  beaucoup  mieux  le  dernier.  La  cuisson 
fait  perdre  environ  25  p.  100  du  poids  de  la  pâte.  En  moyenne, 
100  kilogrammes  de  blé  donnent  100  à  102  kilogrammes  de  pain  ; 
100  kilogrammes  de  farine  rendent  166  kilogrammes  de  pAte,  et 
130  kilogrammes  de  pain.  L'eau,  qui  dans  la  farine  entre  pour  la 
proportion  de  10  à  16  p.  100,  s'élève  dans  le  pain  à  36-47  p.  100.  La 
mie  est  plus  hydratée  (38  à  49  p.  100,  Balland;  40  à  47  p.  100,Bûrcker) 
que  la  croûte  (16  à  25  p.  100,  Balland;  16  à  27  p.  100,  Bûrcker).  La 
forme  du  pain  aurait,  d'après  Balland,  une  influence  notable  sur  sa 
teneur  en  eau  : 

Hydratation. 

Pain  rond  (1500  grammes) 39  p.  100. 

—  (750  —       ) 35       — 

Pain  long  (  750  grammes,  0m,50  de  long). 33  à  34       — 

La  croûte  est  donc  plus  nutritive  que  la  mie  :  100  grammes  de 
croûte  équivalent  à  135  grammes  de  mie  (Balland)  ;  il  est  donc  préfé- 
rable d'avoir  des  pains  riches  en  croûte.  Or,  le  rapport  de  la  mie  à 
la  croûte  varie  suivant  l'espèce  du  pain  (Bivot)  : 

Pains  de  2  kilogrammes,  dits  de  maçon 0,43  à  0,33 

—  dits  de  fantaisie 0,70  à  0,60 

—  dits  de  marchands  de  vins  .  . .  0,45 
Pains  rondins 0,60  à  0,50 

—    de  1/2  kilogramme 0,45 

Miches  de  2  kilogrammes 0,50 

Pâtisserie.  — Outre  le  pain,  la  farine  de  céréales  sert  encore  à  con- 
fectionner la  pâtisserie.  La  pâte,  qu'on  fait  communément  lever  à  l'aide 
de  substances  chimiques,  est  additionnée  de  beurre  (pâtisserie  fine)  ou 
de  graisse  (pâtisserie  commune).  A  une  certaine  époque,  on  a  même 
tenté  de  remplacer  les  matières  grasses  par  de  la  vaseline,  qui  est 
inaltérable;  mais  son  emploi  a  été  bientôt  interdit. 

On  ajoute  encore  au  mélange  du  sel  ou  du  sucre,  du  lait,  des 
œufs,  et  on  aromatise  ordinairement  le  tout  avec  de  la  vanille.  Ainsi 
préparée,  la  pâte  sert  à  confectionner  les  brioches,  les  gâteaux  secs, 
les  biscuits,  ou  elle  sert  d'enveloppe  à  des  compotes  de  fruits  ou  à 
des  crèmes.  Pendant  les  chaleurs,  la  pâtisserie  peut  s'altérer,  et  être 
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le  point    de   départ  d'accidents  toxi-infectieux;  elle  intéresse  donc 
l'hygiène. 

CÉRÉALES  DIVERSES.  —  Après  le  blé,  viennent  par  ordre 
d'importance  alimentaire  :  le  seigle,  l'orge,  le  riz,  le  maïs.  Le 
tableau  suivant,  dû  à    Kônig,  donne  leur   composition  centésimale. 


FROMENT. 

SEIGLE. 

ORGE. 

RIZ. 

MAÏS. 

Eau 

13,6 

12,4 

1,8 

67,9 

2,5 

1,8 

15,3 
11,5 

1,8 

67,6 

2,0 

1,8 

13,8 

11,1 

2,1 

65,0 
5,3 

2,7 

13,1 

7.0 
0,9 
77,4 
0,6 
1,0 

13,1 

9,9 
4,6 
68,4 
2,5 
1,5 

Albumine 

Graisse 

Hydrates  de  carbone 

Cellulose 

Cendres 

Moins  difficiles  et  moins  résistants  que  le  blé,  le  seigle  et  Vorge  sont 
cultivés  de  préférence  dans  les  régions  où  le  froment  ne  peut  croître 
avec  avantage.  Le  pain  de  seigle  est  particulièrement  laxatif,  celui 
d'orge  est  lourd  et  grossier.  C'est  pourquoi  les  farines  de  seigle  et 
d'orge  ne  sont  plus  aujourd'hui  utilisées  pour  la  panification;  cepen- 
dant, dans  les  pays  pauvres  et  arriérés,  on  les  mélange  parfois  encore 
à  de  la  farine  de  froment. 

Sur  le  seigle  se  développe1  un  parasite  dangereux,  Y  ergot,  dont  les 
propriétés  vaso-constrictives  ont  donné  lieu  autrefois  à  des  intoxi- 
cations alimentaires  redoutables  (ergolisme). 
Le  principal  débouché  de  l'orge  est  la  malterie. 
Originaire  de  l'Ethiopie,  suivant  les  uns,  des  Indes  orientales  et  de 
la  Chine,  suivant  les  autres,  le  riz  a  été  importé  dans  le  midi  de 
l'Europe  (Espagne,  Italie)  et  en  Amérique,  où  sa  culture  est  aujour- 
d'hui prospère.  Le  plus  eslimé  est  celui  de  la  Caroline.  De  toutes  les 
céréales,  le  riz  est  la  plus  pauvre  en  albumine,  mais  la  plus  riche  en 
hydrates  de  carbone.  Sa  composition  chimique  a  été,  autrefois,  le  point 
de  départ  de  nombreuses  discussions  touchant  ses  qualités  alimen- 
taires. Expérimentateurs  et  chimistes  (Krimer  de  Halle,  Poggiale, 
Vauquelin,  Vogel,  Parmentier)  ne  lui  reconnaissaientqu'une  médiocre 
valeur.  Michel  Lévy  (1)  soutenait  que  son  importance  dans  l'alimen- 
tation n'était  pas  fondée,  «  puisqu'il  n'était  guère  plus  riche  en  azote 
que  le  foin  des  prairies  ».  A  ces  appréciations  défavorables,  d'autres 
opposaient  l'exemple  et  la  pratique  des  peuples  d'Orient,  pour  lesquels 
le  riz  constitue  l'aliment  principal,  sinon  exclusif.  Cette  expérience, 
vieille  de  plusieurs  siècles,  avait  bien  sa  valeur.  Aujourd'hui,  la  discus- 
sion est  close.  Comme  toutes  les  céréales,  le  riz  est  un  aliment  hydro- 
carboné,  mais  non  un  aliment  complet  ;  il  ne  saurait  donc  à  lui  seul 
composer  toute  la  ration  alimentaire;  il  doit  être  associé  à  d'autres 


(lj  Traité  d'hyg.,  t.  I,  p.  658. 
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substances  nutritives.  Il  se  prèle,  d'ailleursà  merveille,  à  de  multiples 
combinaisons  (potage,  crème,  gâteaux,  jus  de  volaille,  etc.);  sa  saveur 
fade  a  besoin  d'être  relevée  par  l'emploi  de  condiments.  Cuits  dans 
l'eau,  les  grains  absorbent  une  grande  quantité  de  liquide,  ils  se 
gonflent,  puis  crèvent.  Ainsi  préparé,  le  riz  est  dune  digestion  facile 
(Beaumont)et  laisse  peu  de  résidu  excrémentitiel.  D'après  J.  Rochard, 
l'usage  du  riz  pourrait  engendrer  le  béribéri. 

Malgré  ses  diverses  dénominations  :  blé  de  Turquie,  d'Inde,  de 
Guinée,  le  maïs  provient  de  l'Amérique.  En  France,  on  le  cultive 
principalement  en  Franche-Comté  et  dans  le  Béarn.  La  taille  et  la 
précocité  de  la  plante,  la  grosseur  et  surtout  la  couleur  des  grains 
servent  à  caractériser  ses  diverses  variétés.  Au  point  de  vue  chimique, 
le  maïs  est  plus  riche  en  matière  grasse  que  les  autres  céréales 
(environ  quatre  fois  plus  que  le  blé).  Il  entre  dans  la  confection  de 
certains  mets  locaux  (gaudes,  polenta).  Au  point  de  vuenosologique, 
on  tend  à  lui  attribuer  l'origine  de  lapellagre,  qui  serait  occasionnée 
par  un  champignon  spécial,  le  verdet. 

II.  —  ALIMENTS  D  ORIGINE  ANIMALE. 

D'après  A.  Gautier,  l'alimentation  moyenne  des  habitants  de  Paris 
comprend  des  produits  d'origine  animale  dans  la  proportion  de 
23,3  p.  100,  la  viande  et  ses  congénères  figurant  dans  ce  nombre 
pour  13,5.  Ces  chiffres  ne  sont  pas  applicables  à  la  population  de 
toute  la  France;  il  est,  en  effet,  démontré  que  c'est  à  Paris  et  dans 
les  grandes  villes  que  la  consommation  des  aliments  de  provenance 
animale  atteint  le  taux  le  plus  élevé,  puisqu'il  est,  par  tète  et  par 
an, de  :  f 

93ks,0  à  Paris; 
8âks,4  à  Rouen  : 
82kg, 2  à  Rordeaux; 
59k&,5  au  Havre; 
57kg,9  à  Lyon; 
55kg,0  à  Marseille  ; 

soit,  pour  ces  six  villes,  une  moyenne  de  72  kilogrammes,  alors  que 
la  moyenne  de  la  France  entière  est  de  38  à  39  kilogrammes  seu- 
lement. 

La  consommation  de  la  viande  est  donc  bien  inférieure  à  celle  des 
produits  végétaux  (76,7  p.  100).  Quoi  qu'il  en  soit,  par  leur  valeur 
nutritive  et  leurs  effets  physiologiques,  d'une  part,  par  les  accidents 
ou  maladies  qu'ils  sont  susceptibles  d'engendrer  ou  de  transmettre, 
d'autre  part,  les  aliments  d'origine  animale  n'en  sont  pas  moins  les 
plus  importants  au  point  de  vue  de  l'hygiène. 

Les  espèces  animales  utilisées  par  l'homme  sont  nombreuses;  il 
faut  citer;  en  premier  lieu,  les  animaux  de  boucherie,  ceux  de  basse- 
cour,  le  gibier,  les  poissons,  certains  crustacés  et  mollusques.   Il 


VIANDE  DE  BOUCHERIE. 


4-21 


consomme  non  seulement  leur  chair  et  la  plupart  de  leurs  viscères, 
mais  aussi  leurs  produits  naturels  :  lait,  œufs,  et  les  dérivés  qu'il  en 
tire  :  charcuterie,  beurre,  fromages,  etc. 

Chacune  de  ces  variétés  d'aliments  possède  des  qualités  indivi- 
duelles ;  mais  tous  les  produits  animaux  sont  caractérisés,  d'une 
manière  générale,  par  un  ensemble  de  propriétés  particulières, 
inhérentes  à  leur  nature,  et  provenant  de  leur  constitution  chimique. 
Ce  sont,  notamment  :  la  prédominance  des  éléments  protéiques, 
azotés,  la  constance  des  matières  grasses,  l'absence  complète  d'hy- 
drates de  carbone,  et  la  faible  quantité  de  résidu  excrémentitiel  que 
leur  ingestion  abandonne  dans  le  tube  digestif.  Les  produits  animaux 
sont  donc,  avant  tout,  des  aliments  albuminoïdes;  aussi  jouent- 
ils  dans  la  nutrition  un  rôle  spécial  :  ils  sont  destinés  surtout  à  la 
constitution  de  l'organisme  et  à  la  réparation  des  pertes  qu'il  subit; 
pour  employer  une  expression  déjà  ancienne,  ce  sont  des  aliments 
plastiques. 

VIANDE    DE    BOUCHERIE 

Outre  le  tissu  musculaire  proprement  dit,  la  viande  se  compose 
d'une  quantité  plus  ou  moins  grande  de  graisse,  de  tissu  conjonctif, 
de  fendons,  de  cartilages,  c'est  la  chair  des  mammifères  et  des 
oiseaux. 

Telle  qu'elle  est  livrée  au  consommateur,  elle  comprend,  en 
moyenne,  par  kilogramme  : 

Os  et  aponévrose 200  grammes. 

Tissu  adipeux 90         — 

Chair  proprement  dite 710         — 

1000  grammes. 

Ces  proportions  varient  d'ailleurs  suivant  les  morceaux  et  suivant 
l'état  d'engraissement  de  la  bête. 

La  majeure  partie  de  la  viande  consommée  est  fournie  par  les 
animaux,  dits  de  boucherie,  qui  appartiennent  aux  espèces  bovine, 
ovine  et  porcine.  La  composition  chimique  de  leur  viande  est  donnée 
par  le  tableau  suivant,  dû  à  Konig  : 


BOfc 

Maigre. 

UF. 

Gras. 

VEAU. 

MOU 

Maigre. 

TON. 
Gras. 

PO 

Maigre. 

Gras. 

Eau 

76,7 

20,8 

1,5 

55,4 
17,2 
26,4 

78,8 

19,9 

0,8 

76,0 
17,1 

5,8 

47,9 
14,8 
36,4 

72,6 
19,9 

6,8 

47,4 
14,5 
37,3 

Albumine  et  gélatine.. . 
Graisses 
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La  lecture  de  ces  chiffres  montre  que  la  proportion  d'eau  est  en  raison 
inverse  de  la  quantité  de  graisse  déposée  dans  les  tissus.  Lesmalièrcs 
albuminoïdes  représentent  un  cinquième  environ  (en  moyenne 
18,5  p.  100)  du  poids  de  la  viande.  Elles  sont  constituées  par  une 
globuline  (myosine),  des  nucléo-protéides,  une  myoalbumine,  des 
peptones  et  des  substances  collagènes  (osséine),  qui  se  transforment 
en  gélatine  par  coction  dans  Peau.  Elles  sont  facilement  digérées 
môme  in  vitro,  parle  suc  gastrique.  Comme  autres  matières  azolées, 
la  viande  renferme  encore  des  substances  extractives,  cristallisables  : 
créai ine,  ciéatinine,  xanthine,  hypoxanthine,  taurine,  etc.,  qui 
jouissent  d'un  pouvoir  excitant,  en  raison  de  leur  goût  légèrement 
amer,  mais  n'ont  aucune  propriété  alibile. 

Les  éléments  minéraux  de  la  chair  fraîche  varient  de  0,8  à  1,8  p.  100. 
Ces  sels  sont  principalement  formés  de  phosphate  de  polasse,  de 
phosphate  de  chaux,  de  chlorure  de  sodium,  etc. 

La  qualité  de  la  viande  (saveur,  valeur  nutritive,  digestibililé,  etc.) 
dépend  de  plusieurs  facteurs,  dont  les  principaux  sont  : 

1°  L'âge.  —  Moins  l'animal  est  avancé  en  Age,  plus  ses  fibres  mus- 
culaires sont  tendres,  riches  en  suc,  et  moins  dense  est  son  tissu 
connectif.  C'est  pour  cela  (pie  la  viande  des  animaux  jeunes  est  la 
plus  recherchée  (viandes  blanches). 

2°Lesexe.  —  Outre  qu'elle  fatigue  et  épuise  l'organisme,  l'activité 
sexuelle  transmet  encore  aux  I issus  une  odeur  sui  generis,  parfois 
fort  accentuée,  surtout  chez  le  taureau,  le  bouc  et  le  bélier.  C'est 
pourquoi  les  mâles  qui  ont  subi  la  castration,  quelle  que  soit  l'espèce 
à  laquelle  ils  appartiennent,  fournissent  une  nourriture  bien  supé- 
rieure, parce  que  plus  grasse  et  plus  succulente  :  la  viande  du  bœuf 
est  préférable  à  celle  du  taureau;  le  chapon  etJPa  poularde  sont  plus 
estimés,  à  juste  titre,  que  le  coq  et  que  la  poule  ordinaire. 

3°  La  nourriture.  —  Elle  influe  de  deux  façons  :  par  sa  quantité,  et 
par  sa  qualité.  Une  alimentation  suffisamment  abondante,  en  donnant 
à  l'animal  un  état  d'engraissement  satisfaisant,  diminue  l'eau  des 
tissus  et  augmente  les  matières  albuminoïdes,  comme  le  montre  le 
précédent  tableau  deKœnig.  Par  contre,  de  sa  nature  et  de  sa  variété 
dépend  la  saveur  de  la  viande  :  le  lapin  domestique,  nourri  aux 
choux,  est  peu  apprécié;  les  bovidés  engraissés  avec  des  drèches, 
des  tourteaux  oléagineux,  des  pulpes  de  betteraves,  en  un  mol  avec 
des  résidus  industriels,  au  lieu  d'être  mis  au  pâturage,  fournissent 
une  viande  de  qualité  inférieure;  les  débris  de  boucherie, les  poissons 
transmettent  à  la  chair  de  certains  volatiles  une  saveur  désagréable, 
tandis  que  les  grives  tuées  dans  les  paysà  genièvre  sont  très  estimées. 
I  a  viande  des  animaux  sauvages  possède  un  fumet  spécial,  qu'elle 
perd,  si  ces  mômes  animaux  sont  capturés  et  élevés  en  domesticité. 
Enfin,  le  sel  rend  certaines  viandes  meilleures  (mouton  pré-salé). 

4°  État  de  santé.   Travail.   —  Les  bêtes  fatiguées  sont  ordinai- 
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rement  maigres;  elles  perdent  de  leur  valeur  marchande.  C'est 
pourquoi  les  animaux  destinés  à  la  boucherie  sont  mis  au  repos  et  à 
l'engraissement. 

5°  Morceaux.  Préparations  culinaires.  —  Toutes  les  masses  mus- 
culaires ne  sont  pas  également  appréciées  :  les  muscles  psoas  {filet), 
la  masse  sacro-lombaire  (aloyau,  etc.)  sont  particulièrement 
recherchés.  C'est  qu'en  effet,  la  saveur,  la  valeur  nutritive  el  la 
composition  chimique  varient  suivant  les  différentes  parties  d'un 
même  animal. 

Voici,  d'après  Gh.  Mène,  la  composition  centésimale  des  divers 
morceaux  d'un  môme  boeuf  (.1)  : 


W 
►a 
P 
< 

a 

H 

H 
O 

O 

< 

o 
< 

•À 

< 

H 

<o 

G 

« 
H 
SC 

H 

H 

W 

■J 

E 

W 
E 

b 

< 

Eau 

70,83 
3,09 

15,21 
6,33 
3,08 
1,45 
4,41 

72,50 
3,65 

10,49 
7,18 
5,16 
1,01 
3,55 

74,60 
2,50 

13,53 
3,01 
5,42 
0,92 

30,60 

68,91 
4,05 

13,53 
8,45 
4,16 
0,90 
5,11 

72,10 
4,73 

10,10 
5,71 
6,41 
0,95 
3,35 

71,20 

2,01 
11,46 
4,712 

9,86 

0,750 

3,51 

71,40 
2,71 

8,18 
6,10 
9,80 
2,01 
4,50 

Albuminoïdes  solubles 

Tendons  et  membranes 

Matières  collayènes  et  pertes. . 
Matières  grasses 

Sels  minéraux 

Azote  total  p.  100 

En  conséquence,  on  a  été  naturellement  conduit  à  établir  dans  la 
viande  de  consommation  des  «  qualités  »  et  des  «  catégories  ».  La 
qualité  se  base  surtout  sur  le  sexe  et  le  degré  d'engraissement  des 
animaux  (2). 

C'est  ainsi  que  pour  les  bovidés,  la  viande  de  première  qualité  est 
fournie  par  le  mâle,  châtré  de  bonne  heure,  âgé  de  quatre  à  huit  ans, 
engraissé  systématiquement,  et  pesant  250  kilogrammes  au  moins. 

La  deuxième  qualité  est  représentée  par  le  bœuf  de  huit  à  dix  ans, 
enlevé  au  travail,  mais  engraissé  ensuite  ;  par  la  vache,  au-dessous 
de  cinq  ans,  engraissée  convenablement,  ou  par  le  taureau  jeune 
engraissé. 

A  la  troisième  qualité  appartiennent  les  taureaux  fatigués  par  le 
travail,  et  les  vaches  épuisées  par  la  lactation. 

Les  catégories  sont  établies  d'après  la  valeur  marchande  des 
morceaux. 

Les  morceaux  de  première  catégorie  correspondent  aux  muscles 
des  régions  fessières  (rumsteck),  ischio-tibiale,  sus  et  sous-lombaires, 
en  termes  de  boucherie  :  culotte,  tranche,  gîte  à  la  noix,  aloyau,  filet. 

Ceux  de  deuxième  catégorie  comprennent  les  muscles  de  l'épaule 


(1)  A.  Gautier,  op.  cit.,  p.  103. 

(2;  Lavekan,  Traite  d'hygiène  militaire,  p.  21- 
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et  (1(ï  la  région  costale  (paleron,  macreuse,  talon  de  collier,  train  de 
côtes,  bavette  d'aloyau). 

La  troisième  catégorie  est  fournie  par  les  muscles  abdominaux, 
ceux  (lu  cou,  de  la  tête,  et  les  parties  inférieures  des  membres  (col- 
lier ou  saignée,  plat  de  joue,  plat  de  côte  ou  plates  côtes,  gîtes  de 
devant  ou  de  derrière). 

Dans  le  veau,  c'est  surtout  la  blancheur  qui  détermine  la  qualité 
de  la  viande.  Les  animaux  trop  jeunes  ne  doivent  pas  être  mis  en 
consommation  :  leur  chair  flasque,  gélatineuse,  est  indigeste;  de 
plus,  tout  veau  sacrifié  prématurément  doit  être,  par  cela  même, 
suspect  de  maladie.  L  âge  minimum  imposé  varie  avec  les  munici- 
palités. Le  veau  est,  avec  l'agneau,  le  type  des  viandes  blanches,  qui 
sont  moins  excitantes,  moins  toniques,  plus  faciles  à  digérer  par 
conséquent,  que  les  viandes  rouges  représentées  par  la  chair  des 
bœufs  et  des  moutons. 

La  viande  de  porc  doit  son  importance  moins  à  ses  qualités 
nutritives  qu'à  la  facilité  avec  laquelle  elle  se  conserve,  et  à  la 
diversité  des  produits  qu'en  tire  la  charcuterie.  Par  son  aspect,  elle 
se  rapproche  des  viandes  blanches,  mais  sa  teneur  en  graisse  et  sa 
texture   serrée  la  rendent  peu  digestible. 

Les  chiffres  suivants,  empruntés  aux  opérations  du  marché  aux 
bestiaux  de  la  Villette,  pour  l'une  des  années  où  le  taux  de  consom- 
mation de  la  viande  a  été  le  plus  élevé  en  France,  montrent  la  part 
respective  qui  dans  l'alimentation  revient  à  chacune  des  espèces 
animales  dites  de  boucherie.  En  1888,  on  a  introduit  à  la  Villette  : 


Bœufs 239.834 

Vaches 82.467 

Taureaux 18.162 


Veaux 198.600 

Moutons 1.054.172 

Porcs  erras 380.358 


Rendement  des  animaux  de  boucherie.  —  Lorsqu'un  animal 
est  abattu  et  saigné,  on  enlève  les  pieds,  la  tête,  la  peau,  les  viscères. 
Ces  différentes  parties  constituent  les  issues,  abats,  ou  cinquième 
quartier;  tout  ce  qui  reste  du  corps  s'appelle  viande  nette  ou  les 
quatre  quartiers. 

Le  rendement  d'un  animal  de  boucherie  est  donc  la  proportion  de 
viande  nette  qu'il  fournit,  comparée  à  son  poids  total.  Ce  rendement 
varie  suivant  la  race,  la  conformation  de  l'animal,  et  son  état  d'en- 
graissement. D'une  manière  générale,  pour  des  animaux  de  première 
qualité,  on  compte  un  rendement  de  : 

60  à  65  p.  100  pour  les  bœufs. 
55  à  60    —  —        veaux  et  les  moutons. 

75     —  —        porcs. 

Abats.  —  La  chair  musculaire  n'est  pas  le  seul  aliment  que 
l'homme  emprunte  aux  animaux;  il  se  nourrit  encore  de  leurs 
viscères  et  de  certaines   parties  de  leur  corps   que  les   bouchers 
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englobent  sous  le  nom  général  cVabats.  Telles  sont  :  la  lèle  (veau, 
porc),  la  cervelle  (veau,  mouton),  la  langue,  le  poumon  (veau),  le  cœur, 
le  foie,  les  reins  ou  rognons  (veau,  porc,  mouton),  le  ris  et  Va  fraise 
de  veau,  les  pieds  de  moulon,  de  porc.  Mais  ce  sont  là  des  aliments 
d'exception,  de  hasard,  qui  plaisent  par  leur  saveur  particulière. 
Enfin,  on  emploie  en  charcuterie  le  sang  du  porc,  quelquefois  celui 
du  veau.  Sa  richesse  en  éléments  azotés  (16  à  18  p.  100  d'albumine) 
en  fait  un  aliment  très  nourrissant,  mais  lourd  et  indigeste. 

Bien  que  le  prix  de  la  viande  relève  surtout  de  l'économie  domes- 
tique, il  n'en  est  pas  moins  intéressant,  au  point  de  vue  de  l'hygiène 
sociale,  de  faire  connaître  les  limites  entre  lesquelles  a  oscillé,  en 
France,  le  prix  moyen  de  la  viande,  durant  une  période  de  vingt 
années,  de  1869  à  1888. 


MAXI 

Année. 

MUM. 

Prix  du  kilogr. 

MINI 

Année. 

MUM. 

Prix  du  kilogr. 

Bœuf 

Vache 

Veau 

Mouton 

Porc.    .      .           

1873 
1873 
1878 
187X 
1878   et  1882 

fr. 

1,70 
1,55 
1,80 
1,85 
1,69 

1870 
1870 
1870 
1870 
1887 

fr. 

1,32 
1,19 
1,38 
1,43 
1,50 

Le  prix  de  la  viande  varie  non  seulement  avec  les  années,  mais 
aussi  et  surtout  suivant  les  localités,  au  cours  de  la  môme  année, 
comme  on  peut  en  juger  par  la  lecture  des  chiffres  suivants,  relevés 
pour  1888  (prix  moyen  du  kilogramme). 


BOEUF. 

VACHE. 

VEAU. 

MOUTON. 

PORC. 

Paris 

Marseille 

Bordeaux  .... 

Rouen  

Dijon 

Lille 

fr. 

1,30 
1,50 
1,45 
2,00 
1,65 
1,70 
1,40 
1,65 
1,32 
1,26 
1,40 
2,20 

fr. 
» 

1,35 
1,20 

1,50 
1,57 
1.37 
1,65 
1,17 
1,27 
1,34 
1,50 

fr. 

1,80 
1,80 
1,45 
1,80 
1,70 
2,07 
1,61 
1,65 
1,47 
1,54 
1,50 
2,10 

fr. 

1.80 
1,82 
1,45 

1,80 
1,85 
1,85 
1,90 
1,95 
1,61 
1,78 
1,58 
2,05 

fr. 

1,80 
1,55 

» 
1,80 

» 
1,61 
1,60 
1,51 

1,55 
1,39 

1,70 

Orléans 

Tours 

Grenoble  .... 

Troyes 

Besançon  .... 
Nice 

Cheval.  —  Une  mention  spéciale  doit  être  réservée  à  la  viande  de 
cheval,  qui  aujourd'hui,  du  moins  dans  les  grandes  villes,  semble 
acceptée  par  la  population  pauvre,  à  cause  de  la  modicité  de  son  prix 
de    revient  (elle  coûte  moitié  moins  que   la  viande  de  bœuf).   La 
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réglementation  des  boucheries  hippophagiques  par  l'administration 
municipale  de  Paris  date  de  1866.  C'est  surtout  aux  recomman- 
dations de  Renault,  dT.  Geoffroy-Saint-Hilaire,  puis  plus  lard  de 
Bouley,   etc.,  qu'on  doit  l'utilisation  de  la  viande    de  cheval. 

Auparavant,  elle  n'avait  guère  été  consommée  que  durant  les 
périodes  de  disette,  et  pendant  les  guerres.  CVsl  avec  la  chair  des 
chevaux  tués  sur  le  champ  de  bataille,  que  Larrey,  en  1809,  nourrit 
ses  blessés  après  Essling,  et  Baudens  ses  artilleurs  en  Crimée. 
En  1870,  elle  a  rendu  de  signalés  services  pendant  les  sièges  de 
Metz  et  de  Paris,  où  en  trois  mois,  60000  chevaux  furent  mangés. 
C'est  depuis  lors,  semble-t-il,  que  se  sont  atténués  tous  les  préjugés 
qui  s'opposaient  à  sa  consommation. 

Avant  1870,  à  Paris,  on  abattait  1000  chevaux  par  an.  Depuis,  la 
statistique   donne  les  totaux  suivants    : 

En  1874 4.682chevaux. 

En  1S85 11.720         — 

En  1886 13.708         — 

En  1892 16.000         — 

En  1902 30.000         — 

Actuellement,  le  nombre  des  animaux  abattus  oscille  autour  de 
30000,  y  compris  les  Anes  et  les  mulets  qui  deviennent  de  plus  en 
plus  rares.  Deux  abattoirs  fonctionnaient,  l'un  à  Villejuif,  l'autre  à 
Pantin;  un  troisième  vient  d'être  inauguré  cette  année  à  Vaugirard; 
les  boucheries  spéeiales  se  multiplient  de  plus  en  plus  dans  les 
quartiers  populeux  et  pauvres. 

Si  le  cheval  n'est  pas  trop  âgé  et  n'a  pas  été  trop  surmené,  sa 
chair  constitue  un  aliment  parfaitemenl  sain,  sans  odeur  désagréable, 
et  aussi  nutritif  que  celle  des  animaux  de  boucherie.  Voici  d'ailleurs 
sa  composition  éhimique,  d'après  Leyder  et  Pyro  (de  Bruxelles)   : 

Cheval  gras. 


cou. 

FILET. 

CUISSE. 

Eau 

p.    100. 

75,1 

24,9 

22,6 

1,74 

1,0 

p.   100. 

77,3 
22,7 
20,64 
1,06 
1,00 

p.    100. 

79,28 

20,72 

18,86 

0,86 

» 

Substances  fixes 

—           musculaires  .... 

Graisses 

Cendres 

La  proportion  des  matières  albuminoïdes  est  à  peu  près  la  même  : 
16  à  22  p.  100  chez  le  bœuf,  18  p.  100  chez  le  cheval  ;  la  proportion  de 
la  graisse,  qui  varie  de  6  à  10  p.  100  chez  le  premier,  esl  en  moyenne 
de  \  p.  100  chez  le  second. 

La  viande   de  cheval  doit  être,  de  préférence,  mangée  rôtie  ou 
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grillée;  mais  elle  sert  surtout  (près  des  deux  tiers)  à  confectionner 
des  saucissons,  que  toutes  les  classes  de  la  société  consomment, 
sans  se  douter  de  leur  provenance,  car  ils  sont  vendus  sans  dési- 
gnation spéciale.  La  viande  de  cheval  trouve  un  nouveau  débouché 
dans  le  traitement  de  la  tuberculose  pulmonaire  par  la  suralimen- 
tation carnée.  Les  tuberculeux  pauvres  des  grandes  villes  lui 
demandent  leur  ration  de  guérison.  Les  dispensaires  tuberculeux 
l'ont  une  vraie  propagande  pour  l'hippophagie.  En  dix-huit  mois 
celui  de  Nantes  n'a  pas  distribué  moins  de  13000  kilogrammes  de 
viande  crue,  représentant  plus  de  80  chevaux.  Deux  raisons  militent, 
(Tailleurs,  en  faveur  de  son  usage  thérapeutique  :  la  première,  c'est 
que  la  chair  du  cheval  ne  contient  pas  les  cysticerques  qui  donnent 
les  taenias;  la  seconde,  c'est  que  le  cheval  est  très  réfractaire  à  la 
tuberculose. 

ANIMAUX  DE  BASSE-COUR 

L'élevage  des  animaux  de  basse-cour  constitue  pour  l'alimentation 
un  appoint  utile,  surtout  dans  les  campagnes  et  dans  les  grandes 
villes. 

Dans  ce  groupe,  il  faut  ranger  ; 

1°  Un  mammifère,  le  lapin,  qui  est  très  prolifique,  facile  à  élever, 
et  donne  une  chair  appréciable,  s'il  est  nourri  dans  de  bonnes 
conditions. 

2°  Des  oiseaux,  appartenant  à  l'ordre  des  gallinacés  [pigeon,  poule, 
dindon,  pintade)  et  à  celui  des  palmipèdes  [canard,  oie).  C'est  la 
volaille  proprement  dite.  Le  paon  et  le  cygne,  qui  étaient  très  estimés 
au  moyen  Age,  ne  figurent  plus  guère  aujourd'hui,  dans  les  festins, 
que  comme  ornements,  sous  forme  de  pièces  montées  du  plus  bel 
effet.  Chez  les  canards  et  les  oies,  soumis  à  un  engraissement 
méthodique  (gavage  et  repos),  le  foie  présente  bientôt  une  hyper- 
trophie morbide  qui  aboutit  au  foie  gras,  si  utilisé  dans  les  régions 
du  Sud-Ouest  (Toulouse)  et  en  Alsace  (Strasbourg),  pour  la  confection 
des  pâtés. 

Pour  constituer  un  mets  délicat,  d'une  digestion  facile,  riche  en 
principes  nutritifs  (18  à  20  p.  100  de  matières  azotées),  les  volailles 
doivent  être  jeunes,  ne  pas  avoir  plus  d'une  année. 

GIBIER 

Le  gibier  comprend  les  animaux  sauvages,  mammifères  [gibier  à 
poils)  ou  oiseaux  [gibier  à  plumes),  que  l'homme  chasse  pour  son 
plaisir  ou  pour  sa  nourriture.  Ce  qui  caractérise  surtout  le  gibier, 
au  point  de  vue  alimentaire,  c'est  sa  saveur  forte,  son  fumet  spécial, 
qu'on  accroît  encore  par  une  pratique  condamnable  au  nom  de 
l'hygiène,  celle  de  laisser  la  viande  faisander,  autrement  dit   subir 
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un  commencement  de  décomposition,  sous  le  prétexte  de  la  rendre 
plus  tendre.  Une  pareille  nourriture  n'est  pas  toujours  exemple  de 
danger  Certains  oiseaux  (la  perdrix  et  surtout  la  caille)  doivent  être 
mangés  aussitôt  tués,  «  au  bout  du  fusil  »,  pour  employer  l'expres- 
sion consacrée. 

POISSONS 

De  tous  les  aliments  de  provenance  animale,  les  poissons  sont  les 
moins  nutritifs.  Jeunes,  ils  donnent  s  la  cuisson  une  grande  propor- 
tion de  gélatine;  ils  n'ont  une  réelle  valeur  que  lorsqu'ils  atteignent 
certaines  dimensions,  malheureusement  on  ne  leur  laisse  pas  toujours 
le  temps  de  grandir. 

La  chair  du  poisson  se  ramollit  et  se  putréfie  très  rapidement  ; 
quelques  heures  suffisent  en  été,  surtout  lorsque  le  temps  est  ora- 
geux. La  saveur  n'est  pas  toujours  modifiée  par  l'altération  au  début  ; 
celle-ci  n'en  existe  pas  moins.  Les  poissons  conservés  vivants 
dans  des  réservoirs  perdent  de  leur  valeur  :  cette  longue  agonie 
qu'on  leur  fait  subir  produit  chez  eux  des  effets  aussi  fâcheux  que 
le  surmenage  chez  les  bovidés. 

La  composition  chimique  varie  dune  espèce  à  l'autre,  notamment 
pour  la  teneur  en  matières  grasses,  qui  peut  aller,  d'après  Kœnig, 
depuis  0,5  p.  100  chez  l'esturgeon,  jusqu'à  28,4  p.  100  dans  l'anguille 
grasse.  La  teneur  en  eau  est  élevée  (60  à  80  p.  100)  ;  le  taux  de  l'albu- 
mine et  de  la  gélatine  oscille  autour  de  15  p.  100.  On  croyait  autre- 
fois que  la  chair  des  poissons  était  riche  en  phosphore,  et  pour  celte 
raison  on  lui  attribuait  des  propriétés  spéciales,  favorisant  la  fécon- 
dité des  populations  du  littoral  de  la  mer  ou  des  grands  fleuves.  C'est 
une  erreur,  car  les  poissons  contiennent  moins  de  phosphore  dans 
leur  chair  que  les  bovidés. 

Contrairement  à  ce  qu'on  observe  pour  les  mammifères  et  les 
oiseaux,  ce  sont  les  poissons  carnivores  qui  sont  les  plus  estimés, 
car  ils  se  tiennent  ordinairement  dans  l'eau  courante,  et  ne  possèdent 
pas  le  goût  de  vase,  si  désagréable. 

Au  point  de  vue  de  la  digestibilité,  on  divise  les  poissons  en  deux 
catégories:  les  poissons  maigres  (sole,  merlan,  brochet...),  qui 
constituent  des  aliments  légers,  et  les  poissons  gras  (saumon, 
maquereau,  anguille...)  qui  sont  lourds  et  indigestes.  Au  moment 
du  frai,  les  poissons  sont  peu  comestibles  :  à  cette  époque,  la  pêche 
est  d'ailleurs  interdite,  pour  ne  pas  compromettre  le  repeuple- 
ment des  cours  d'eau. 


CRUSTACES    ET    MOLLUSQUES 

Les    crustacés    (homard,    langouste,    crevette,   crabe...    pour   les 
espèces  marines,  et  revisse  pour  les  espèces  d'eau  douce)  sont  exci- 
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Unit  s*  par  eux-mêmes,  et  surtout  par  les  condiments  et  les  épiées  qui 
servent  à  les  assaisonner.  Très  nourrissante,  leur  chair,  ordinaire- 
ment ferme,  est  particulièrement  indigeste. 

Comme  les  crustacés,  les  mollusques  servent  à  varier  l'alimenta- 
tion. Il  faut  distinguer  : 

1°  Une  variété  terrestre,  représentée  par  Y  escargot,  qui  est  fort 
utilisé  dans  certaines  régions.  Le  plus  estimé  est  l'escargot  de  Bour- 
gogne, ramassé  dans  les  vignes,  au  printemps; 

•2°  Des  variétés  aquatiques,  auxquelles  appartiennent  Yhuître,  la 
moule,  et  divers  autres  coquillages. 

L'huître  se  mange  crue;  elle  se  digère  facilement.  Malgré  sa 
richesse  relative  (une  douzaine  d'huîtres  renferme  environ 
15  grammes  de  matières  azotées,  et  lgr,5  de  graisse),  elle  stimule 
l'appétit  au  lieu  de  le  calmer,  ce  qui  a  fait  dire  à  Arnould,  que  c'était 
un  aliment  «  de  gourmand  ou  de  malade  ». 

Comme  l'huître,  les  autres  coquillages  doivent  être  non  seulement 
frais,  mais  encore  vivants. 

Les  moules  sont  plus  nourrissantes,  mais  plus  indigestes  ;  on  les 
mange  ordinairement  après  cuisson. 

III    —  PRODUITS    TIRÉS   DES    ANIMAUX  :    LAIT,  BEURRE, 
FROMAGES  ;  ŒUFS. 

Indépendamment  de  la  chair  musculaire  et  de  quelques  viscères, 
l'homme,  pour  sa  nourriture,  emprunte  encore  aux  animaux  certains 
de  leurs  produits  :  notamment  les  œufs,  le  lait  et  ses  dérivés 
(beurre,  fromages). 

Pour  la  France  seule,  la  valeur  de  ces  derniers  s'élève  chaque 
année  à  plus  d'un  milliard;  Paris  consomme  chaque  jour  700000  li- 
tres de  lait. 


LAIT 

Liquide  d'un  blanc  opaque,  de  consistance  légèrement  crémeuse, 
de  saveur  douceâtre,  d'odeur  spéciale  suigeneris,  le  lait  est,  au  point 
de  vue  chimique,  une  solution  aqueuse  de  caséine,  de  sucre  de  lait 
et  de  divers  sels,  contenant  en  outre,  sous  forme  de  fines  gouttelettes 
en  suspension,  une  certaine  proportion  de  graisse  émulsionnée.  C'est 
un  aliment  complet,  parfait  pour  le  jeune  enfant,  dont  il  est  Tunique 
aliment,  de  même  que  pour  l'homme  malade  ;  mais  il  est  trop  peu 
riche  en  hydrates  de  carbone,  pour  constituer  à  lui  seul  la  ration 
d'entretien  de  l'adulte  en  bonne  santé. 

De  même  que  la  densité,  la  composition  chimique  du  lait  varie 
suivant  sa  provenance,  ainsi  que  le  montrent  les  chiffres  suivants, 
empruntés  à  Munk  et  Ewald. 
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FEMME. 

VACHE. 

CHÈVRE. 

ANESSE. 

1027  à  1032 

896 

14 

6 

31 

50 

3 

1032 

877 
30 

4 
37 
45 

7 

1030  à  1034 

874 
30 

5 
39 
44 

8 

1029  à  1035 

896 

7 

16 

16 

60 

5 

Eau 

Caséine 

Albumine 

Graisse 

Lactose 

Cendres 

1000 

Ces  chiffres  ne  représentent  que  des  moyennes  ;  ils  diffèrent  donc 
d'une  analyse  à  l'autre  (Payen,  Bouchardat  et  Quevenne,  Hirt, 
Gautier,  etc.),  mais  ce  qu'il  importe  de  souligner,  c'est  que  les  varia- 
lions  entre  les  éléments  constitutifs  sont  constantes  pour  lesdiverses 
espèces  de  lait.  On  peut  donc  conclure  que  le  lait  de  femme  est 
moins  riche  en  principes  azotés  et  en  éléments  minéraux,  mais  plus 
riche  en  sucre  que  celui  de  vache  et  de  chèvre;  quant  au  lait 
d*anesse,  il  se  rapproche  plus  du  premier  que  des  deux  autres. 

Le  lait  de  femme  et  le  lait  de  vache,  les  plus  intéressants  au  point 
de  vue  de  l'hygiène,  se  distinguent  l'un  de  l'autre,  non  seulement 
par  les  différences  quantitatives  précédentes,  mais  aussi  par  les  parti- 
cularités qualitatives  suivantes  dé  leurs  principaux  ('déments: 


LAIT   DE  FEMME. 

LAIT    DE    VACHE. 

f  de  l'acide  acétique. 

Caséine,  \  de  la  présure 

sous      < 
l'action  /du  suc  gastrique.. 

Graisse,  beurre 

Précipite  mal. 
Coagule  en  lins  flocons. 

Se  dissout  entièrement. 

Plus  riche  en  oléine. 

Plus  riche  en  chlorure 

de  Na. 

Neutre  ou  alcaline. 

Précipite  très  facilement. 
Coagule  en  caillots 

compacts. 
Laisse  un  résidu  de 
nucléine. 
Plus  riche  en  butyrine. 
Plus  riche  en  chlorure 
de  K. 
Parfois  acide,  générale- 
ment neutre,  rarement 
alcaline. 

Sels 

Réaction 

Enfin,  les  pepfones,  produits  ultimes  de  la  digestion,  ont  (\v^ 
pouvoirs  rofafoires  différents,  et  d'après  Béchamp,  les  lactoses, 
quoique  paraissant  identiques,  auraient  des  formes  cristallines 
dissemblables.  Chaque  espèce  de  lait  semble  donc  avoir  son  indivi- 
dualité propre,  sa  spécificité.  Celle  notion  présente  un  grand  intérêt 
pratique,  car  elle  montre  qu'il  n'est  pas  indifférent  de  substituer 
dans  la  nourriture  de  l'enfant,  le  lait  de  vache  à  celui  de  la  mère.  Le 
nourrisson  ne  l'assimile  pas  aussi  complètement;  une  certaine  partie 
passe  inutilisée  dans  les  selles  (Camerer,  Yierordt),  il  devra  ingérer 
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par  conséquent  une  plus  forte  quantité  de  lait  de  vache  que  de  lait 
maternel,  ce  qui  le  prédispose  fatalement  aux  troubles  gastro-intes- 
tinaux. 

En  partant  de  ce  principe,  on  a  préparé  dans  l'industrie  des  laits 
dils  humanisés,  maternités.  Bien  que  les  modifications  introduites 
(dilution,  addition  de  sucre...)  leur  donnent  une  composition 
plus  voisine  de  celle  du  lait  de  femme,  ils  n'en  ont  cependant 
pas  la  valeur.  La  véritable  nourriture  du  jeune  enfant  est  donc  le  lait 
de  sa  mère.  On  ne  devra  recourir  à  d'autres  qu'en  cas  d'absolue 
nécessité,  comme  pis  aller,  faute  de  mieux. 

Chez  un  même  animal,  le  lait  n'est  pas  toujours  identique  à  lui- 
même.  Sa  composition  dépend  de  l'âge  du  lait,  du  nombre  des  traites, 
des  conditions  d'existence  (à  l'étable  ou  au  grand  air),  de  la  nourri- 
ture, etc. 

La  teneur  en  graisse  n'est  pas  uniforme  pendant  toute  la  durée  de 
la  traite,  les  dernières  quantités  recueillies  sont  beaucoup  plus 
riches  que  les  premières  (Boussingault,  Schiibler,  Hofmann...)  ;  de 
même  la  traite  du  soir  contient  plus  de  matières  grasses  que  celle  du 
matin.  Bien  plus,  suivant  certains  auteurs,  il  existerait  des  différences 
notables  entre  le  lait  des  trayons  antérieurs,  et  celui  des  postérieurs, 
entre  ceux  de  droite  et  ceux  de  gauche.  Ce  qui  est  certain,  c'est  que 
la  nature  des  ingesta  et  le  mode  d'alimentation  ont  une  influence 
indéniable  sur  l'abondance  et  la  qualité  du  lait.  Chez  la  femme,  l'in- 
gestion de  féculents  donne  une  sécrétion  abondante;  une  alimenta- 
tion azotée  élève  surtout  la  teneur  en  matière  grasse  et  en  sucre  ;  une 
nourriture  insuffisante  diminue  la  caséine  et  la  graisse,  mais  non  le 
lactose. 

Les  principes  particuliers  à  certains  aliments  (odorants,  laxatifs, 
toxiques)  se  transmettent  au  lait  par  l'intermédiaire  du  plasma  san- 
guin. De  même,  certaines  substances  médicamenteuses  (alcool, 
opium,  quinine,  iodure  de  potassium,  chloral,  éther,  mercure,  arse- 
nic, salicylate...)  passent  dans  le  lait  de  la  femme.  On  peut  donc 
agir  indirectement  sur  l'enfant,  en  modifiant  l'alimentation  de  sa  nour- 
rice, ou  en  lui  administrant  des  médicaments.  C'est  souvent,  à  une 
imprudence,  volontaire  ou  accidentelle  de  celle-ci,  que  sont  dus  les 
troubles  qu'on  observe  chez  les  nourrissons. 

L'influence  de  la  nourriture  est  non  moins  manifeste  chez  les  ani- 
maux. Les  vaches  qui  fournissent  le  meilleur  lait  sont  celles  qui,  en 
été,  sont  mises  au  pacage  dans  des  prairies  à  herbes  fines  et  parfu- 
mées, et  en  hiver,  reçoivent  clans  des  étables  bien  tenues  une  nourri- 
ture sèche,  saine  et  substantielle.  L'alimentation  avec  des  résidus 
aqueux  (tourteaux,  pulpes,  drèches,  cosses  de  pois),  ou  avec  une 
nourriture  qui  incite  les  animaux  à  boire  (menues  pailles,  sons, 
recoupettes),  donne  une  sécrétion  satisfaisante  comme  quantité, 
mais  non  comme  qualité,  ('/est  une  sorte  de  mouillage  avant  la  traite, 
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pratique  presque  aussi  condamnable  que  celle  qui  consiste  à  mouil- 
ler le  lait  après  la  récolte.  On  voit  donc  qu'un  lait  naturel^  pur  par 
conséquent,  n'est  pas  forcément  toujours  bon.  Recommander  de 
nourrir  un  jeune  enfant  avec  le  lait  «  de  la  même  vache  »,  comme 
le  veut  un  préjugé  vulgaire,  n'est  pas  rationnel;  il  est  préférable 
parfois  d'utiliser  le  mélange  d'une  étable  entière,  les  bonnes  qua- 
lités d'un  produit  servant  à  compenser  les  défectuosités  d'un 
autre. 

Tous  les  élément  s  constitutifs  du  lait  sont  facilement  assimilables. 
Quoique  n'étant  pas  dissoute  à  vrai  dire,  puisqu'elle  ne  traverse  pas 
les  filtres  en  porcelaine  poreuse,  même  si  on  fait  usage  du  vide,  la 
caséine  se  trouve  dans  un  état  d'extrême  division  qui  facilite  singu- 
lièrement l'action  des  sucs  digestifs  ;  il  en  est  de  même  de  la  graisse, 
si  finement  émulsionnée  que  ses  corpuscules  présentent  de  1  à  20  jx 
de  diamètre  (2  à  5  millions  de  globules  graisseux  par  millimètre  cube). 
Absorbé  presque  intégralement,  le  lait  ne  laisse  que  peu  ou  pas  de 


résidu  ;  c'est  pour  cette  raison  que 


le  reer 


ime  lacté,  bien  toléré,  pro- 


voque de  la  constipation.  Un  autre  avantage,  bien  mis  en  évidence 
par  les  expériences  de  Gilbert  et  Dominici,  est  de  produire  l'anti- 
sepsie intestinale,  puisque,  en  cinq  jours,  l'usage  exclusif  du  lait 
fait  tomber  dans  les  matières  fécales  le  nombre  des  germes  de 
67  000  à  2  500  par  millimètre  cube.  Enfin,  le  lait  est  un  excellent  diu- 
rétique, d'où  son  rôle  important  dans  les  auto-intoxications  et  les 
toxi-infections. 

Par  contre,  le  lait  sert  de  véhicule  à  un  plus  ou  moins  grand 
nombre  de  germes,  pour  lesquels  il  constitue  un  excellent  milieu  de 
culture.  Parmi  eux,  peut  se  trouverle  bacille  de  latuberculose,  comme 
nous  le  verrons  ultérieurement  ;  aussi  est-il  recommandé  de  ne  con- 
sommer le  lait  qu'après  ébullition.  La  cuisson  le  modifie  sensible- 
ment :  elle  rend  insoluble  une  partie  de  la  caséine,  qui  forme  des 
peaux  ou  membranes  surnageant  à  la  surface  du  liquide;  elle  altère 
un  peu  son  goût,  et  même  sa  composition,  comme  l'a  montré 
Ch.  Girard. 


AVANT   CUISSON. 

APRÈS   CUISSON. 

Eau.  . .             

882,7 
38,1 
49,0 
44,6 

864,5 
44,7 
50,0 
34,2 

Caséine  et  albumine 

Enfin,  si  l'ébullilicn  lue  les  germes  étrangers,  elle  détruit  aussi  les 
ferments  solubles,  qui  font  du  lait  un  aliment  vivant. 
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DÉRIVÉS    DU    LAIT 

CRÈME,  BEURRE.  —  Le  beurre  est  le  produit  du  battage  de  la 
crème,  que  sa  moindre  densité  a  permis  de  récolter,  soit  par  prélè- 
vement à  la  surface  du  lait  abandonné  au  repos,  soit  après  centri- 
fugation.  Le  lait  écrémé  ne  contient  plus  qu'un  cinquième  environ 
des  matières  grasses  qui  y  étaient  primitivement  contenues  ;  il  a  donc 
perdu  de  sa  valeur  nutritive.  Comme  tous  les  produits  organiques,  la 
crème  est  facilement  altérable,  surtout  en  été  ;  elle  subit  rapidement 
un  début  de  fermentation  lactique,  ce  qui  lui  donne  un  goût  aigrelet. 
Riche  en  phosphates  et  en  sérum  sucré,  elle  offre  un  milieu  favorable 
à  la  multiplication  des  germes,  soit  qu'ils  proviennent  de  l'extérieur, 
soit  qu'ils  existent  primitivement  dans  le  lait. 

Lorsqu'il  est  de  bonne  qualité,  le  beurre  est  formé  de  85  à  90  p.  100 
de  graisse  pure,  et  de  10  à  15  p.  100  d'eau  contenant  en  dissolution 
de  la  caséine,  du  lactose,  et  des  sels.  Sa  consistance  est  influencée 
par  la  température  ambiante;  son  odeur  est  franche,  agréable  ;  sa 
couleur  varie  du  blanc  au  jaune  plus  ou  moins  foncé,  suivant  la  nour- 
riture, l'ancienneté  delà  lactation,  etc.  La  coloration  la  plus  appréciée 
est  la  teinte  jaune  pâle  (beurre  frais)  ;  aussi  les  commerçants  cherchent- 
ils  à  l'obtenir  artificiellement  à  l'aide  de  manipulations  diverses. 
A  la  coupe,  le  beurre  offre  une  surface  lisse,  homogène.  Si  sa  prépa- 
ration laisse  à  désirer,  on  aperçoit  ça  et  là  des  points  blancs  formés 
par  de  la  caséine  coagulée,  et  des  gouttelettes  de  liquide,  opaque, 
ruisselantes,  dues  au  petit-lait  emprisonné  dans  la  masse  solide.  C'est 
à  ce  petit-lait  que  le  beurre  doit  sa  grande  altérabilité.  Sous  l'action 
de  la  lumière,  de  l'oxygène,  et  des  microorganismes  (Duclaux),  il  se 
l'ait  une  oxydation  qui  met  en  liberté  des  acides  gras  volatils  (buty- 
rique, caproïque),  communiquant  au  beurre  le  goût  de  rance. 

De  toutes  les  graisses  utilisées  pour  la  préparation  des  aliments,  le 
beurre,  ajuste  titre,  est  la  plus  estimée;  sa  digestibilité  est  beau- 
coup plus  grande  avant  qu'après  cuisson;  c'est  pourquoi  il  est  recom- 
mandé de  faire  cuire  à  part  les  aliments,  notamment  les  légumes,  et 
d'y  ajouter  seulement  au  moment  de  servir  un  morceau  de  beurre, 
que  leur  chaleur  fait  fondre  (mode  anglaise). 

FROMAGES.  —  Le  beurre  ne  comprend  que  les  principes  gras  du 
lait;  les  fromages,  au  contraire,  utilisent  simultanément  et  les  matières 
grasses  et  les  substances  azotées,  ce  qui  leur  donne  une  grande 
valeur  nutritive. 

On  prépare  les  fromages  en  faisant  cailler  le  lait,  à  l'aide  de  pré- 
sure. La  caséine  devient  insoluble  ;  on  la  sépare  du  petit-lait  restant 
par  filtration,  égouttage  ou  expression,  et  c  est  le  caséum  ainsi 
obtenu  qui  va  constituer  le  fromage.  L'opération  pratiquée  sur  du 
lait  écrémé  donne  les  fromages  maigres;  avec  du  lait  naturel,  on 
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obtient  les  demi-gras  ;  l'addition  de  crème  au  précipité  sert  à  fabri- 
quer les  fromages  gras. 

De  ces  produits,  les  uns  sont  soumis  à  la  cuisson  :  ce  sont  les  fro- 
mages à  longue  conservation  [gruyère,  parmesan,  bresse);  les  autres 
sont  consommés  crus  et  frais  (fromage  à  la  pie,  fromage  blanc,  neuf- 
chàlel),  ou  après  salage;  mais  la  majeure  partie  subit  une  sorte  de 
maturation,  dans  des  conditions  spéciales  bien  étudiées  par  Duclaux, 
qui  a  mis  en  évidence  le  rôle  actif  joué  par  les  microorganismes. 

Aussi,  dans  les  grands  centres  de  production,  a-t-on  soin  de  sélec- 
tionner les  ferments  et  de  les  protéger  ensuite  contre  toute  souillure 
accidentelle  par  des  bactéries  étrangères  et  nuisibles,  notamment 
celles  de  la  putréfaction.  Cette  maturation  modifie  sensiblement  la 
composition  du  caséum  :  la  caséine  se  peptonise  d'abord  ;  les  peptones, 
à  leur  tour,  se  transforment  en  des  produits  azotés  plus  avancés  (leu- 
cine,  tyrosine,  ammoniaques  composées)  ;  les  graisses  se  saponifient, 
donnant  de  la  glycérine,  des  alcools  et  des  acides  gras.  Ce  sont  tous 
ces  divers  produits  de  décomposition,  qui  par  leur  sapidité  et  leur 
odeur  communiquent  aux  fromages  fermentes  leur  arôme  et  leur 
goût.  0.  Jansen  (1)  a  isolé  et  caractérisé  les  acides  du  fromage,  à 
l'état  de  sels  d'argent  :  dans  tous,  les  microbes  produisent  de  l'acide 
acétique  et  un  peu  d'acide  formique  ;  le  dédoublement  des  matières 
grasses  fournit  la  majeure  partie  des  acides  caproïque  et  butyrique. 
Enfin,  quand  les  moisissures  ne  jouent  pas  un  rôle  prépondérant  dans 
la  maturation,  on  trouve  de  notables  quantités  d'acide  propionique  ; 
dans  le  cas  contraire,  dans  le  roquefort,  par  exemple,  où  le  Péni- 
cillium glaucum  vit  en  symbiose  avec  YOïdium  lactis,  l'arôme  est  dû 
à  des  éthers  butyriques. 

Servi  à  la  fin  du  repas,  le  fromage  passe  pour  faciliter  là  digestion. 
D'après  Duclaux,  cette  action  stimulante  serait  due,  pour  une  part  au 
moins,  aux  diastases  sécrétées  par  les  microorganismes  qui  inter- 
viennent dans  la  maturation  du  produit.  D'autre  part,  la  physiologie 
apprend  que,  par  ses  propriétés  odorantes  et  sapides,  le  fromage  doit 
également  agir  sur  les  glandes  gastriques  pour  exciter  leur  sécrétion 
(Pavlow).  Toutefois,  certains  fromages  fermentes  de  haut  goût  ne 
sont  pas  tolérés  par  tous  les  estomacs. 

Quoi  qu'il  en  soit,  les  fromages  sont  d'excellents  adjuvants  de 
l'alimentation  ;  associés  aux  substances  hydrocarbonées,  ils  peuvent 
même  constituer  une  nourriture  à  peu  près  complète.  Voici  d'ailleurs 
la  composition  des  principaux  d'entre  eux  : 

(1)  Jaksen,  Annuaire  agricole  de  la  Suisse  romande,  5e  année,  1904. 
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ŒUFS 


Bien  que  l'homme  puisse  consommer  des  œufs  de  poisson  (estur- 
geon dans  le  caviar),  de  tortue,  etc.,  nous  n'envisagerons  ici  que  les 
œufs  des  oiseaux,  et  surtout  ceux  de  la  poule,  parce  que  seuls  ils  pré- 
sentent une  réelle  importance  au  point  de  vue  alimentaire  :  on  en 
consomme  annuellement  plus  de  500  millions  à  Paris  seulement,  plus 
de  8  milliards  pour  toute  la  France. 

Un  œuf  de  poule  pèse,  en  moyenne,  de  50  à  60  grammes.  Il  se 
compose  de  trois  parties  :  la  coquille,  le  blanc  et  le  jaune,  qui  se 
trouvent  entre  elles  dans  les  rapports  suivants  : 

En  centièmes. 

Coquille 12 

Blanc 59 

Jaune 29 

100 

La  coquille,  poreuse  et  perméable  aux  gaz,  ainsi  qu'aux  germes 
microbiens,  est  constituée  principalement  par  du  carbonate  de  chaux. 

Le  blanc  oVœuf  ou  albumen,  composé  surtout  d'ovalbumine 
(11, S  p.  100),  unie  à  de  l'eau  (85,5  p.  100),  se  coagule  à  70-80°,  et 
devient  blanc  opaque,  insoluble. 

Le  jaune  est  formé  essentiellement  de  matières  grasses  (31,39  p.  100) 
(lécithine,  névrine),  et  de  substances  albumineuses  phosphorées 
spéciales  (16,12  p.  100)  (nucléo-albumine,  vilelline);  il  contient,  en 
outre,  en  faible  proportion,  une  matière  organique  ferrugineuse 
(hématogène  de  Bunge)  et  de  la  cholestérine.  Comme  cette  dernière 
matière  entre  dans  la  composition  des  calculs  biliaires,  les  œufs 
étaient  écartés  prudemment  de  l'alimentation  des  hépatiques  ;  cette 
prohibition  ne  saurait  être  maintenue  (Linossier)  depuis  que  Naunyn, 
Doyon,  Dufourt  ont  démontré  expérimentalement  que  la  cholesté- 
rine introduite  dans  l'intestin  ne  passe  pas  dans  la  bile.  De  même, 
est  injustifiée  la  crainte  d'augmenter,  par  l'usage  des  œufs,  l'albumi- 
nurie chez  les  rénaux  (OErtel,  Ewald,  Hartmann). 

Et  de  fait,  l'œuf  étant  presque  entièrement  absorbé  dans  l'intestin, 
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ne  contenant  pas  de  substance  nocive  ou  irritante  (toute  trace  d'alté- 
ration se  révèle  par  une  odeur  nauséabonde  qui  le  fait  rejeter),  est 
parfaitement  toléré,  et  facilement  assimilé,  non  seulement  par 
l'homme  sain,  mais  encore  par  les  malades,  ménie  en  imminence 
d'auto-intoxication. 

Les  œufs  constituent  donc  une  ressource  précieuse,  à  cause  de  leur 
valeur  nutritive  intrinsèque  (18  à  20  œufs  de  poule  représentent 
environ  1  kilogramme  de  viande  moyenne),  à  cause  de  leur  grande 
digestibilité,  surtout  s'ils  sont  crus  ou  peu  cuits,  et  des  nombreuses 
manières  dont  ils  peuvent  être  accommodés,  soit  seuls,  soit  associés  à 
d'autres  aliments. 

IV.  —  PRÉPARATION  DES  ALIMENTS. 

À  part  quelques  fruits  et  quelques  coquillages,  l'homme  civilisé  ne 
consomme  pas  les  aliments  tels  que  la  nature  les  lui  présente  ;  il  leur 
fait  subir,  au  préalable,  des  préparations  d'autant  plus  complexes, 
semble-t-il,  que  sa  position  sociale  est  plus  élevée.  Aussi,  l'art  culi- 
naire a-t-il  été  considéré  par  quelques-uns  comme  une  bonne  mesure 
de  la  civilisation  d'un  peuple.  «  Dis-moi  ce  que  tu  manges,  et  je  te 
dirai  qui  tu  es  »  (Brillât-Savarin).  Sans  doute,  cette  question  prête 
à  des  considérations  intéressantes,  mais  elles  sortent  du  cadre  de 
notre  sujet.  Limitée  strictement  au  domaine  de  l'hygiène,  son  étude 
consiste  à  rechercher  les  avantages  que  procure  une  préparation 
rationnelle  des  substances  alimentaires,  et  les  inconvénients  qui 
peuvent  résulter  (rime  cuisine  trop  rudimentaire  ou  trop  savante  et 
trop  raffinée. 

La  préparation  culinaire  a  pour  but  essentiel  d'améliorer  la  diges- 
tibilité des  aliments,  en  provoquant  des  modifications  favorables 
dans  leur  aspect,  leur  saveur  et  môme  leur  composition. 

Les  travaux  de  Pavlow  ont  fait  connaître  l'influence  exercée  sur  les 
phénomènes  intimes  de  la  digestion  par  les  impressions  sensorielles 
et  psychiques.  Une  nourriture  bien  présentée,  agréable  à  l'œil, 
d'odeur  et  de  saveur  engageantes,  est  consommée  avec  plaisir,  et 
par  suite  généralement  bien  digérée.  «  Une  bonne  digestion  commence 
dans  la  cuisine  »  (Brillât-Savarin).  La  variété  des  mets  excite  l'appétit  ; 
leur  monotonie,  au  contraire,  engendre  le  dégoût;  or,  toute  nourri- 
ture qui  répugne  n'est  pas  utilisable. 

Avant  tout,  les  matières  alimentaires  doivent  être  nettoyées, 
parées  ;  on  supprime  les  parties  inutiles,  altérées,  coriaces,  puis,  à 
l'aide  d'agents  physiques  ou  chimiques  on  leur  fait  subir  des  apprêts 
destinés  à  faciliter  le  travail  de  la  digestion.  Un  des  procédés  les  plus 
employés  consiste  dans  la  cuisson  des  aliments. 

CUISSON.  —  Les  effets  produits  diffèrent  suivant  la  nature 
des  matières   soumises  à    l'action  de  la    chaleur.    Nous  avons   vu 
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que  les  aliments  d'origine  végétale  présentent  une  teneur  en  eau 
variable  suivant  les  espèces  (légumineuses,  tubercules,  céréales 
fruits)  ;  la  cuisson  régularise  leur  hydratation,  puisque,  une  fois  cuits, 
ils  en  renferment  tous  de  50  à  60  p.  100  (Lapicque).  Ce  n'est  pas  tout  : 
en  présence  de  l'eau  chaude,  les  grains  d'amidon  se  gonflent,  leur 
enveloppe  éclate,  les  parois  cellulosiques  se  rompent,  facilitant  dès 
lors  la  mastication,  l'insalivation,  et  l'action  dissolvante  des  sucs 
digestifs.  L'amidon,  lui-même,  se  modifie  :  il  se  transforme  eu  dex- 
fcrine  et  en  sucre,  plus  facilement  attaquables  parles  ferments  et  les 
diastases,  et  par  conséquent  plus  rapidement  assimilables.  Comme 
l'enveloppe  des  légumes  farineux  (haricots,  lentilles)  est  inutilisable, 
il  est  avantageux  de  consommer  de  préférence  ces  végétaux  sous 
forme  de  purées,  qu'on  passe,  qu'on  tamise,  afin  d'éliminer  la  majeure 
partie  de  leur  cellulose. 

La  cuisson  ne  modifie  pas  ou  peu  les  graisses  et  les  sucres,  tandis 
qu'elle  influe  profondément  sur  les  albuminoïdes.  Quel  que  soit  le 
procédé  employé,  le  premier  effet  de  la  chaleur  est  de  coaguler  les 
albumines.  Cette  coagulation  entrave,  au  moins  dans  une  certaine 
mesure,  l'action  du  suc  gastrique.  L'expérimentation  (1)  montre,  en 
effet,  que  dans  les  mêmes  conditions  de  temps,  le  suc  gastrique  dis- 
sout deux  fois  plus  de  viande  crue  que  de  viande  bouillie,  et  qu'il 
digère  d'autant  plus  d'ovalbumine  coagulée,  que  le  blanc  d'œuf  a  élé 
soumis  à  une  température  moins  élevée,  et  pendant  un  temps  plus 
court;  en  d'autres  termes,  que  sa  prise  en  masse  solide  est  moins 
accentuée.  La  viande  crue  est  donc  plus  digestible  que  la  viande 
cuite  :  et  cependant,  l'homme  n'ingère  la  première  que  dans  un  but 
thérapeutique,  d'une  manière  exceptionnelle  par  conséquent,  tandis 
qu'il  fait  de  la  seconde  sa  nourriture  journalière.  En  voici  les  raisons  : 
la  viande  crue  est  fade,  peu  agréable,  elle  répugne  à  certains  estomacs 
délicats,  et  constitue  une  nourriture  monotone  qui  finit  toujours  par 
lasser  plus  ou  moins  rapidement,  même  les  appétits  les  plus  robustes. 
Au  contraire,  la  cuisson  permet  de  modifier  et  de  varier  son  aspect, 
elle  la  rend  plus  appétissante,  elle  développe  sa  sapidité  et  excite, 
de  ce  fait,  la  sécrétion  des  sucs  digestifs,  ce  qui  compense  suffisam- 
ment la  diminution  de  digeslibilité  résultant  de  la  coagulation  de 
l'albumine. 

De  plus,  certaines  viandes  sont  riches  en  tissu  conjonctif,  tendons, 
cartilages,  toutes  substances  résistant  au  suc  gastrique  ;  la  cuisson 
les  gélatinise  ou  tout  au  moins  les  dissocie,  les  ramollit,  ce  qui  per- 
met dès  lors  à  l'organisme  de  les  utiliser. 

Enfin,  la  viande  crue  est  susceptible  de  transmettre  un  certain 
nombre  de  parasites  d'ordres  divers.  La  cuisson  les  tue,  de  même 
qu'elle  anéantit  les  germes  et  les  ferments  qui  se  trouvent  à  la  surface 

(1)  Linossier,  Journal  de  physioi.  et  de  path.  générale,  mars  1899. 
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des  légumes  et  des  fruits;  elle  stérilisé  ou,  tout  au  moins,  elle  rend 
inoffensive  la  nourriture,  ce  qui  est  un  avantage  précieux. 

La  cuisson  de  la  viande  s'obtient  par  divers  procédés  :  coction  dans 
l'eau,  sons  l'influence  directe  du  feu,  dans  la  graisse. 

COCTION  DANS  L'EAU—  Le  résultat  n'est  pas  le  même  suivant 
que  la  viande  est  placée  dans  l'eau  froide  qu'on  porte  ensuite  lente- 
ment à  l'ébullition,  ou  plongée  immédiatement  dans  l'eau  bouillante. 
Dans  le  premier  cas,  toutes  les  parties  solubles  (albumine,  bases 
organiques,  sels)  se  répandent  dans  le  liquide  ;  la  chair  musculaire  esl 
épuisée.  Quand  la  température  atteint  80-100°,  l'albumine  se  coagule 
et  se  rassemble  à  la  surface  sous  forme  de  flocons  (écume  du  bouil- 
lon) qu'on  enlève  et  rejette.  La  graisse  surnage  et,  soin  eut  aussi,  on 
l'enlève  au  moins  en  partie.  Après  quatre  à  cinq  heures  d'une  pareille 
cuisson,  temps  nécessaire  pour  un  pot-au-feu,  on  a  un  bouillon  odo- 
rant, savoureux,  bien  qu'ayant  perdu  son  principal  élément,  nutritif, 
l'albumine,  mais  on  obtient  par  contre  un  morceau  de  viande, 
a  bouilli  »,  diminué  de  30  à  40  p.  100  de  son  poids  primitif,  sec, 
filandreux  et  sans  goût. 

Dans  le  second  cas,  dès  que  la  viande  esl  plongée  dans  l'eau  bouil- 
lante, l'albumine  des  couches  superficielles  se  coagule,  formant  ainsi 
une  coque  protectrice,  qui  ne  laisse  plus  dès  lors  passer,  par  dialyse, 
qu'une  minime  proportion  des  produits  solubles  contenus  dans  l'in- 
térieur du  morceau.  Le  résultat  est  donc  inverse  du  précédent,  puis- 
qu'on obtient  ainsi  une  viande  non  lixiviée,  non  épuisée,  encore 
nutritive  par  conséquent,  mais  un  bouillon  très  dilué  et  sans  goût. 

C'est  au  premier  procédé  qu'on  donne  la  préférence,  lorsqu'on  veut 
préparer  un  potage  réconfortant,  un  consommé  pour  un  convalescent 
par  exemple.  On  a  même  soin  de  découper  la  viande  en  menus  frag- 
ments, et  pour  empêcher  l'évappration,  on  chauffe  le  tout  en  vase 
clos  (marmite  américaine),  aubain-marie.  Lorsqu'on  doit  consommer 
à  la  fois  et  le  bouillon  et  la  viande  (pot-au-feu),  on  adopte  la  seconde 
manière  de  faire. 

ROTISSAGE.  —  Les  rôtis  se  caractériseni  par  la  formation  à  la 
surface  de  la  viande,  qui,  suivant  l'expression  consacrée,  est  saisie, 
d'une  sorte  de  croûte  dorée,  due  à  la  concentration  du  jus  et  à  la 
coagulation  rapide  de  l'albumine,  sous  l'action  de  la  chaleur.  Cette 
enveloppe  protectrice  empêche  la  déperdition  des  sucs  contenus 
dans  l'intérieur  du  morceau  ;  elle  permet  en  quelque  sorte  aux  fibres 
musculaires  de  cuire  dans  leur  propre  jus.  La  température  n'est  pas 
égale  dans  toute  l'épaisseur  de  la  viande  ;  si  le  morceau  est  un  peu 
gros,  la  température  centrale  ne  dépasse  souvent  pas  50°  (Vallin),  ce 
qui  est  insuffisant  pour  tuer  certains  parasites.  Afin  d'empêcher  la 
dessiccation  progressive  et  exagérée  de  la  croûte  superficielle,  il  est 
nécessaire  d'arroser  le  rôti  avec  la  graisse  qui  s'en  ('coule. 

Le  rôtissage  a  pour  effet    de   développer  et  de   concentrer  les 
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matières  odorantes  et  sapides  (osmazone)  de  la  viande,  ce  qui  active 
la  sécrétion  gastrique  et  compense  largement  la  légère  diminution 
de  digestibilité  occasionnée  par  la  cuisson. 

Pendant  leur  préparation,  les  viandes  grillées  ou  rôties  perdent 
une  certaine  quantité  d'eau,  d'où  il  résulte,  d'après  les  analyses  de 
Balland,  que  ces  viandes  sont  plus  riches  en  principes  nutritifs  que 
la  viande  crue.  11  se  fait  une  véritable  concentration.  La  diminution 
de  poids  varie  avec  la  nature  de  la  viande  :  elle  est  de  19  p.  100  pour 
le  bœuf,  de  22  p.  100  pour  le  veau,  et  de  24  p.  100  pour  le  mouton  et 
le  poulet  (Gorup-Bcsanez). 

Le  rôti  proprement  dit  s'obtient  par  la  cuisson  de  la  viande  à  l'air 
libre  (à  la  broche,  grillade,  friture).  Par  extension,  on  désigne  encore 
sous  ce  nom  les  produits  préparés  au  four  ou  à  la  casserole,  bien  que 
les  modifications  culinaires  ainsi  obtenues  diffèrent  de  celles  du 
rôtissage  et  se  rapprochent  un  peu  de  celles  de  la  coction  dans  l'eau. 
En  réalité,  il  s'agit  d'un  troisième  mode  de  préparation,  intermédiaire 
aux  deux  précédents  :  c'est  la  caisson  à  la  vapeur  ou  à  Vétuvée. 
En  effet,  la  viande  qui  cuit  dans  la  casserole  mijote  dans  son  jus, 
baignant  dans  une  atmosphère  de  vapeur  qui  élève  sa  température, 
sans  dissoudre  jusqu'à    épuisement  les  principes  alibiles  solubles. 

USTENSILES  DE  CUISINE.  —  Comme  qualité  primordiale, 
indispensable,  les  ustensiles  de  cuisine  doivent  être  d'une  méticu- 
leuse propreté  :1a  nourriture  doit  être  préparée  dans  un  local  propre, 
par  des  personnes  propres,  dans  des  récipients  propres.  C'est  dire 
que  les  ustensiles  seront  simples,  sans  ornements  formant  saillies, 
reliefs,  enfoncements  ou  dépressions,  rendant  leur  nettoyage  difficile. 
Il  ne  doit  entrer  dans  leur  composition  aucun  élément  susceptible 
de  devenir  nuisible  par  sa  quantité  ou  sa  qualité,  s'il  vient  à  se 
mélanger  aux  aliments. 

Les  vases  de  terre  vernissée  sont  peu  coûteux;  ceux  de  faïence  sont 
d'un  bon  usage;  mais  il  est  indispensable  que  leur  enduit  soit  bien 
vitrifié,  imperméable,  afin  de  ne  pas  abandonner  au  contenu  les 
sels  plombiques  (minium)  qui  entrent  dans  sa  composition  (silicate 
de  plomb  et  d'alumine).  Le  vernis  des  poteries  s'obtient  à  l'aide  des 
éléments  suivants  (1)  : 


VERNIS. 

Jaune. 

Brun. 

Vert. 

Argile  plastique 

16 
14 

70 
» 

15 

15 

64 

6 

» 

16 

16 

65 

» 

3 

Sable  siliceux 

Minium  (oxyde  de  plomb) 

Peroxyde  de  manganèse 

Battitures  de  cuivre  rouge 

(1)  Agenda  du  chimiste  et  Burcker,  Traité  des"  falsifications,  p.  461, 
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On  augmente  quelquefois  la  proportion  d'oxyde  de  plomb  dans  ces 
mélanges,  afin  de  les  rendre  plus  fusibles. 

C'est  pourquoi  il  est  recommandé,  avant  tout  usage,  de  faire 
bouillir  dans  ces  récipients,  lorsqu'ils  sont  neufs,  de  l'eau  addition- 
née de  vinaigre  et  de  sel  marin.  A  la  longue,  le  vernis  se  fendille,  il 
est  craquelé  :  les  liquides,  surtout  s'ils  sont  acides,  peuvent  alors 
entraîner  des  traces  de  plomb  et  provoquer  des  accidents  ;  les 
fissures  retiennent  des  parcelles  de  matières  organiques,  qui  se 
décomposent  et  communiquent  à  ces  vases  une  odeur  désagréable. 

Les  ustensiles  en  porcelaine  et  surtout  en  verre  sont  préférables; 
mais  leur  fragilité,  jointe  à  leur  prix  de  revient  plus  élevé,  les  rend 
dispendieux. 

Depuis  quelques  années,  on  utilise  avec  profit  des  récipients  en 
aluminile   :  ils  sont  propres,  faciles  à  nettoyer,   résistants   au   feu, 
commodes  par  conséquent;  mais  l'industrie  n'a  pas  lardé  à  fabrique 
des  produits  similaires,  véritables  contrefaçons  qui  coûtent  moin 
cher,  mais  ne  présentent  pas  les  avantages  des  premiers. 

Dans  la  pratique,  on  donne  généralement  la  préférence  aux  usten- 
siles métalliques.  Jadis,  la  batterie  de  cuisine  se  faisait  toujours  en 
cuivre  rouge  martelé.  Malgré  cette  coutume  vieille  de  plusieurs 
siècles,  le  cuivre  est  tombé  dans  le  discrédit,  depuis  le  jour  où  Ton 
a  exploité  contre  lui  la  crainte  de  prétendus  dangers  d'intoxication. 

Les  expériences  de  Toussaint  (Kœnigsberg),  de  Charcot  et  surlou 
de  Galippe,  ont  eu  beau  démontrer  que  ces  récipients  n'exposent  à 
aucun  danger  véritable,  lors  même  qu'un  sel  de  cuivre  se  serait 
formé  au  contact  des  matières  alimentaires  ;  on  a  eu  beau  prouver 
que  le  cuivre  se  rencontre  en  proportion  notable  dans  nos  aliments 
(Devergie,  Havy,  Sarzeau,  Deschamps,  Meisner,  Commaille  et  Lam- 
bert, etc.),  et  par  suite  dans  nos  tissus  et  nos  humeurs  (Deschamps, 
Millon,  Béchamp,  Lhote  et  Bergeron,  etc.);  toutes  ces  assertions 
n'ont  pas  suffi  à  détruire  ce  préjugé  enraciné  dans  l'esprit  des  masses, 
et  les  vases  de  cuivre  disparaissent  de  plus  en  plus  des  cuisines.  A  la 
vérité,  si  on  laisse  refroidir  ou  si  l'on  conserve  des  matières  acides 
dans  un  récipient  de  cuivre,  il  se  forme  un  dépôt  d'acétate  de  cuivre 
(vert-de-gris)  ;  dans  les  mêmes  conditions,  les  substances  grasses 
peuvent  donner  naissance  à  des  sels  cuivreux;  mais  le  goût  métal- 
lique qu'ils  dégagent  et  la  saveur  qu'ils  communiquent  aux  aliments 
sont  si  désagréables  et  si  prononcés,  que  l'on  est  immédiatement 
prévenu  de  leur  présence,  et  par  conséquent  mis  en  garde  contre  le 
danger.  Le  cuivre  comporte  donc  en  lui-même  sa  prophylaxie. 
D'ailleurs  son  ingestion  provoquerait  peut-être  une  action  purgative, 
des  coliques,  voire  même  des  vomissements,  mais  jamais  d'accidents 
plus  sérieux. 

Quoi  qu'il  en  soit,  pour  obvier  à  ces  prétendus  inconvénients,  on 
pratique  l'étamage,  au  moins  intérieur,  des  ustensiles  en  cuivre.  Si 
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cet  étamage  n'est  pas  fait  à  l'étain  fin  (0,5  p.  100  de  plomb  au 
maximum),  il  expose  à  un  plus  grand  danger,  en  substituant  à  des 
troubles  légers,  en  somme,  des  accidents  plus  graves,  dus  au  plomb, 
parce  que,  souvent  méconnus  au  début,  ils  engendrent  dans  la  suite 
une  intoxication  chronique. 

De  même  que  la  batterie  de  cuisine  en  cuivre,  la  vaisselle  détain 
devient  de  plus  en  plus  rare.  Cette  dernière  est  peut-être  moins  à 
regretter  que  la  précédente,  car,  outre  son  manque  de  résistance,  elle 
contient  souvent  une  proportion  de  plomb  assez  élevée  pour  donner 
lieu  à  des  accidents.  Bien  qu'une  ordonnance  de  police  en  date 
du  31  décembre  1890  fixe  à  10  p.  100  la  proportion  maxima  de 
métaux  étrangers  (notamment  de  plomb)  qui  peuvent  être  associés  à 
L'étâin  du  commerce,  il  faut  reconnaître  que  celte  quantité  limite  est 
souvent  dépassée  dans  la  fabrication,  puisque  l'analyse  a  décelé 
jusqu'à  40  p.  100  de  plomb  dans  des  gobelets  et  des  assiettes.  Or,  à 
pari  ir  de  10  p.  100,  l'eau  pure,  l'eau  sucrée  ou  acidulée,  attaque  déjà 
la  vaisselle  d'étain  pour  en  dissoudre  le  plomb  (Gautier). 

Le  fer  battu,  la  fonte  sont  couramment  employés,  mais  comme  ces 
métaux  peuvent  se  couvrir  de  rouille  et  donner  aux  aliments  un  goût 
métallique  astringent,  on  protège  aujourd'hui  leur  surface  intérieure 
par  une  couche  d'émail,  formé  d'un  silicate  alumino-alcalino-terreux, 
inaltérable  et  exempt  de  plomb.  Le  seul  reproche  qu'on  puisse  lui 
adresser,  c'est  que,  sous  l'action  trop  vive  du  feu,  l'émail  se  fendille 
et  se  fragmente.  Certains  médecins  ont  même  attribué  la  pathogénie 
de  l'appendicite  aux  parcelles  d'émail  dégluties  avec  les  aliments. 

L'argent  est,  sans  contredit,  le  métal  le  plus  recommandable  au 
point  de  vue  hygiénique,  soit  qu'on  fabrique  avec  lui  de  toutes  pièces 
les  ustensiles  de  cuisine,  soit  qu'on  se  contente  d'argenler  leur 
intérieur.  Comme  son  prix  de  revient  n'est  pas  à  la  portée  de  toules 
les  bourses,  on  utilise  aussi  le  nickel,  et  de  nombreux  alliages  (métal 
blanc,  maillechort,  britannia,  packfong,  etc.),  composés  de  diverses 
substances,  dont  quelques-unes  (plomb,  antimoine,  arsenic)  peuvent 
être  dangereuses,  si  on  les  ingère  à  dose  suffisante. 

Depuis  que  l'industrie  a  trouvé  un  moyen  pratique  d'extraire  l'alu- 
minium, des  essais  nombreux  ont  été  tentés,  en  Allemagne  d'abord 
(Rupp,  Plagge,  Lebbin,  Ohlmuller),  en  France  ensuite  (Darolles, 
Moissonnier),  pour  faire  accepter  ce  métal  dans  la  fabrication  des 
ustensiles  de  cuisine.  Les  sels  d'aluminium  ne  sont  toxiques  qu'à 
forte  dose  ;  or  les  substances  alimentaires  n'attaquent  pas  ou  très 
peu  ce  métal,  à  l'exception  du  vinaigre  toutefois.  Mieux  que  le  fer 
battu,  il  résiste  aux  causes  d'oxydation  ;  il  est  très  bon  conducteur  de 
la  chaleur;  il  ne  communique  aucune  saveur  particulière  aux  boissons 
ou  aux  aliments  ;  si  l'épreuve  du  feu  ternit  légèrement  sa  surface,  le 
nettoyage  en  est  facile.  Malgré  tous  ces  avantages,  l'aluminium  est 
peu  employé  par  la  population  civile  ;  la  légèreté  de  son  poids  l'a  fait 
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adopter,  au  contraire,  pour  l'équipement  du  soldat,  eu  Belgique,  en 
Allemagne,  en  Russie.  Des  essais  favorables  ont  eu  lieu  en  France, 
aux  grandes  manœuvres  de  1894  ;  quoi  qu'il  en  soit,  l'emploi  de  l'alu- 
minium n'est  pas  encore  réglementaire  dans  notre  armée. 

V.  —  ÉPICES. 

Par  ses  préparations  variées,  Part  culinaire  modifie  déjà  avanta- 
geusement l'état  physique  ou  chimique  et  les  caractères  organo- 
leptiques  des  matières  alimentaires;  il  accroît  encore  leur  digesti- 
bilité,  et  excite  davantage  l'appétence  en  lès  assaisonnant  de  diverses 
substances  aromatiques  et  sapides,  qui  sont  les  condiments  ou 
épices.  Les  assaisonnements  ont  été  utilisés  de  tout  temps  et  en  tons 
lieux;  aussi  leur  emploi  est-il  le  complément  indispensable  de  la  pré- 
paration des  aliments  :  leur  action  est  complexe,  et  leur  rôle  mul- 
tiple. 

Pour  la  plupart,  agents  de  haut  goût,  ils  donnent  à  la  nourriture 
une  saveur  particulière  et  une  odeur  spéciale  :  de  ce  fait,  ils  exercent 
sur  nos  sens  une  impression  agréable,  qui  par  action  psychique, 
ou  par  voie  réflexe,  suivant  la  théorie  de  Pavlow,  influence  favorable- 
ment toutes  les  sécrétions  nécessaires  à  la  digestion  (salive,  suc- 
gastrique,  suc  pancréatique).  Par  eux,  l'appétit  est  excité,  l'aliment 
est  mangé  avec  plaisir,  le  suc  gastrique  est  abondant,  la  digestion 
et  l'assimilation  sont  donc  facilitées.  C'est  grâce  aux  épices  dont  on 
l'additionne,  qu'une  nourriture  vulgaire  ou  monotone  peut  être 
pendant  longtemps  bien  tolérée.  Mais  si  leur  usage  modéré  est 
avantageux,  leur  abus,  par  contre,  est  néfaste  :  les  épices  émoussent 
à  la  longue  la  sensibilité  spéciale  des  organes,  et  provoquent  l'accou- 
tumance, ce  qui  conduit  à  forcer  progressivement  la  dose.  Comme 
ce  sont  des  substances  excitantes,  elles  irritent  la  muqueuse  stoma- 
cale, épuisent  finalement  les  sécrétions,  et  engendrent  bientôt  des 
troubles  gastro-intestinaux.  Beaucoup  de  dyspepsies  ne  reconnaissent 
pas  d'autre  cause,  surtout  dans  les  pays  chauds,  où  les  fonctions 
digestives  sont  naturellement  languissantes. 

Certains  condiments  jouissent  d'un  pouvoir  antiseptique  indiscu- 
table (épices  aromatiques,  sel  marin,  moutarde,  vinaigre)  ;  ils  peuvent 
donc,  au  moins  dans  une  certaine  mesure,  empêcher  l'altération  des 
substances  alimentaires  (d'où  leur  emploi  pour  la  conservation  de 
celles-ci),  et  s'opposer  parfois  aux  accidents  toxiques  provenant  d'une 
nourriture  légèrement  avariée.  Le  Dr  Mac  Knight,  de  Las  Palmas  (1), 
attribue  même  à  l'usage  des  épices  un  rôle  efficace  dans  la  prophy- 
laxie des  maladies  tropicales.  Indépendamment  de  leur  action  stimu- 
lante sur  les  voies  digestives,  il  prétend  que  leurs  huiles  essentielles, 

(1)  Mac  Knight,  77ie  Journ.  of  tropic.  med.,  15  novembre  1902f 
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en  s'éliminant,  la  plupart  du  temps  sans  modification,  au  niveau  des 
poumons,  des  reins,  et  de  toute  la  surface  des  téguments,  réalise- 
raient dans  ces  organes  une  véritable  antisepsie  et  mettraient  les 
insectes,  notamment  les  moustiques,  dans  l'impossibilité  d'agir  sur 
un  épiderme  ainsi  imprégné.  Enfin,  une  distinction  s'impose  :  des 
condiments,  les  uns  ne  possèdent  par  eux-mêmes  aucune  propriété 
alibile,  ils  ne  s'assimilent  pas,  mais  traversent  intégralement  le  tube 
digestif  et  sont  rendus  avec  les  excréta;  les  autres,  au  contraire, 
peuvent  être  considérés  comme  de  véritables  aliments.  Cette  parti- 
cularité conduit  à  étudier  séparément  les  principaux  d'entre  eux. 

SEL.  —  Plus  ou  moins  pur,  suivant  qu'il  est  retiré  des  mines  de 
sel  gemme,  des  marais  salants,  de  l'eau  de  mer  ou  de  quelques 
sources  salées,  le  sel  de  cuisine  est  la  seule  substance  minérale  que 
l'homme  ajoute  directement  à  ses  aliments.  La  physiologie  enseigne 
que  la  teneur  en  chlorure  de  sodium,  du  sérum  sanguin  et  des 
principaux  tissus  de  l'organisme,  est  à  peu  près  invariable  à  l'état 
normal,  bien  que  des  pertes  incessantes  se  produisent  par  les  urines, 
la  sueur,  les  matières  fécales.  Par  ses  divers  émonctoires,  un  adulte 
élimine  chaque  jour  26  à  27  grammes  de  matières  minérales,  dont 
la  moitié  environ  est  représentée  par  du  chlorure  de  sodium. 

L'ingestion  de  sel  semble  donc  nécessaire  à  la  vie. 

Si  cette  proposition  est  admise  sans  conteste,  on  discute,  par 
contre,  sur  le  taux  de  la  ration  quotidienne.  Se  basant  sur  la  double 
décomposition  subie  dans  l'organisme  par  le  chlorure  de  sodium,  en 
présence  de  carbonate  de  potassium  (1),  et  sur  l'élimination  par  les 
reins  des  nouveaux  dérivés  (carbonate  de  sodium  et  chlorure  de 
potassium),  Bunge  prétend  que  les  herbivores  ont  beaucoup  plus 
besoin  de  sel  que  les  carnivores.  D'après  lui,  l'ingestion  des  végétaux 
qui  renferment  trois  ou  quatre  fois  plus  de  sels  de  K  que  de  Na 
entraînerait  des  décharges  sodiques  continuelles,  provoquant  ainsi 
une  véritable  spoliation  contre  laquelle  il  faut  réagir.  Cette  manière 
de  voir  n'est  pas  partagée  par  Landstemêr,  Linossier,  Lapicque. 

Pour  d'autres  auteurs,  au  contraire,  la  proportion  de  sel  contenue 
normalement  dans  les  différentes  matières  alimentaires  serait  suffi- 
sante pour  satisfaire  aux  exigences  de  l'organisme.  En  se  servant  de 
sel,  l'homme  s'habitue  peu  à  peu  à  ce  condiment,  qui  bientôt  devient 
indispensable.  C'est  un  besoin  qu'il  se  crée,  par  goût  plus  que  par 
nécessité  physiologique,  et  c'est  pour  cette  raison  que  le  manque  de 
sel  devient  dès  lors,  pour  lui,  une  privation  si  pénible  (siège  de 
Metz,  1870  ;  Morache). 

Quoi  qu'il  en  soit  de  ces  opinions  extrêmes,  l'emploi  du  sel  de 
cuisine  est  entré  dans  les  mœurs  ;  son  usage  est  banal,  et  la  dose 
moyenne  mélangée  chaque  jour  aux  aliments  est,  d'après  A.  Gautier, 

(1)  Le  carbonate  de  potassium  résulte  de  la  combustion  intra-organique  des 
citrates,  malates,  et  autres  sels  de  potassium,  contenus  dans  les  aliments  végétaux. 
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de  1  àBgrammes  par  adulte. La  ration  du  soldat  varie  de  16  grammes 
(temps  de  paix)  à  20  grammes  (guerre).  Ces  quantités  sont  bien 
supérieures  à  celle  (2gl*,50)  que  Richet  regarde  comme  nécessaire 
pour  assurer  l'équilibre  chloruré  d  un  homme  de  60  kilogrammes. 
Naguère  encore,  cet  excès  de  sel  pouvait  paraître  salutaire  au  point 
de  vue  pratique,  puisqu'on  était  d'accord  pour  attribuer  au  NaCl 
une  action  stimulante,  parlant  bienfaisante  sur  la  nutrition  générale. 
En  effet,  Boussingault  avait  montré  que  si  on  mélangeait  du  sel  à  la 
nourriture  des  ruminants,  ceux-ci  avaient  le  poil  plus  luisant,  étaient 
plus  alertes,  plus  vivaces,  avaient  un  inètinct  sexuel  plus  développé, 
bien  que  la  quantité  et  la  qualité  de  leur  chair  chic  leur  lait  ne  soient 
nullement  augmentées.  Voit,  Dehn,  Schaumann,  A.  Javal  avaient 
observé  que  sous  sa  seule  influence,  sans  forcer  la  quanti  lé  d'eau 
ingérée,  l'urée  et  toutes  les  matières  extractives  étaient  éliminées  en 
plus  forte  proportion  par  les  reius.  De  plus,  comme  tous  les  condi- 
ments, le  NaCl  donne  aux  aliments  une  saveur  agréable  et  favorise 
la  sécrétion  salivaire,  mais  il  facilite  tout  particulièrement  la 
digestion,  en  fournissant  aux  glandes  stomacales  les  éléments  de 
formation  de  l'acide  chlorhydrîque.  Enfin,  par  les  faibles  quantités 
d'arsenic  qui  lui  sont  toujours  incorporées  (Gautier),  le  sel  marin 
agit  1res  heureusement  sur  l'organisme. 

Malgré  tout,  il  faut  aujourd'hui  rire  plus  réservé,  car  il  est 
démontré  que  le  NaCl,  dans  certaines  conditions,  et  même  à  dose 
très  faible,  est  susceptible  d'engendrer  des  accidents  graves.  Si,  chez 
l'homme  sain,  les  reins  peuvent  suffire  à  une  élimination  chlorurée 
considérable,  chez  d'autres,  au  contraire,  le  rein  peut  se  montrer 
insuffisant  vis-à-vis  du  NaCl,  qui  devient  alors  nocif,  mécanique- 
ment, par  action  physique,  en  attirant  l'eau  dans  les  tissus,  d'où 
formation  d'oedèmes,  avec  apparition  d'accidents  chlorurémiques, 
confondus  jusqu'ici  avec  ceux  de  l'urémie  (Widal,  Achard,  etc.). 
Le  danger  est  d'autant  plus  grand,  que  cette  fonction  est  bien  spécia- 
lisée dans  la  glande  rénale,  et  que  l'élimination  du  chlorure  de 
sodium  peut  être  troublée  pour  son  propre  compte,  alors  que  l'éva- 
cuation de  l'urée  ou  des  autres  principes  extractifs  peut  être  encore 
intacte.  Il  est  reconnu  que  c'est  en  tant  que  régime  hypochloruré, 
que  la  diète  lactée  a  donné  chez  les  brightiques  des  résultats  satis- 
faisants, au  point  d'avoir  été  la  diététique  classique. 

Ainsi  donc,  si,  cédant  à  ses  habitudes,  l'homme  sain  peut  satisfaire 
ses  sensations  gustatives,  en  salant  sa  nourriture,  même  avec  excès, 
celui  dont  les  reins  ou  le  cœur  ne  sont  plus  indemnes  doit  se  préoc- 
cuper sans  cesse  de  la  chloruration  de  son  régime,  car  il  ne  sait 
jamais  à  quel  moment  précis  ce  condiment  pourra  lui  être  nuisible. 
Indépendamment  du  rôle  qu'il  joue  dans  l'équilibre  osmotique  de 
l'organisme,  Je  NaCl  agit  encore  d'une  manière  spéciale  sur  les 
cellules  nerveuses  ;  il  les  imprègne,  il  les  salure  en  quelque    sorte* 
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au  point  de  leur  faire  perdre  la  propriété  de  pouvoir  fixer  désormais 
certains  autres  corps.  Cette  influence  a  été  bien  étudiée  chez  les 
épileptiques  soumis  à  la  bromuration  par  C.  Richet  et  E.  Toulouse, 
qui  rappellent  «  action  antitoxique  métatrophique  ».  Les  mômes 
phénomènes  peuvent  se  produire  vis-à-vis  d'autres  éléments  endo  ou 
exogènes,  et  cette  pathogénie  est  susceptible  d'expliquer  l'action 
bienfaisante  ou  nocive  jouée  par  l'hypo  ou  l'hyperchloruration  chez 
les  névropathes  avérés  ou  latents  [H.  Vincent  (1),  Claude  (2)]. 

Le  sel  de  cuisine  n'est  donc  plus  une  substance  indifférente  ou 
douée  uniquement  de  propriétés  favorables  à  la  santé.  Son  usage, 
jusqu'ici  banal,  exige  à  l'avenir  plus  de  circonspection,  tout  au 
moins  chez  les  tarés. 

POIVRE.  —  Sous  ce  nom  générique,  il  faut  comprendre  divers 
condiments  acres,  caractérisés  par   la  présence  d'une  huile  volatile 
essentielle.  Le  plus  usité  d'entre   eux  est  le  poivre  proprement  dit, 
qui  est  le  fruit  d'un  arbrisseau  (poivrier). 
On  trouve  dans  le  commerce  : 

1°  Le  poivre  noir  ou  poivre  gris,  formé  par  les  baies  entières 
recueillies  avant  complète  maturité,  et  desséchées  sur  des  toiles;  il  a 
la  grosseur  d'un  petit  pois,  son  écorce  est  très  ridée.  Les  diverses 
variétés  se  distinguent  par  leur  provenance  ;  elles  sont  estimées 
d'autant  plus  que  leur  densité  et  leur  dureté  sont  plus  grandes. 

2°  Le  poivre  blanc,  formé  de  grains  presque  sphériques,  obtenus 
en  dépouillant  le  fruit  mûr  de  ses  enveloppes  extérieures,  par  une 
macération  dans  l'eau  de  mer  ou  dans  l'eau  de  chaux. 
3°  Le  poivre  en  poudre,  qui  est  très  souvent  falsifié. 
Le  poivre  irrite  les   voies  digestives  et  urinaires  :  de  ce  fait,  il 
jouit  d'un  certain  pouvoir  aphrodisiaque. 

MOUTARDE.  —  La  moutarde  est  préparée  avec  les  graines  de 
plusieurs  plantes  du  genre  Brassica,  de  la  famille  des  Crucifères. 
Telle  quelle  paraît  sur  nos  tables,  elle  est  obtenue  en  incorporant  à 
de  la  moutarde  en  poudre  un  peu  de  vinaigre,  d'eau,  de  sel,  ou  du 
moût  de  raisins  frais,  parfois  du  sucre,  et  divers  aromates  qui  en 
modifient  le  goût.  La  poudre  s'obtient  en  tamisant  le  produit  de 
mouture  des  graines  sèches.  On  peut  la  conserver  ainsi  et  n'apprêter 
la  pâte  qu'au  fur  et  à  mesure  des  besoins.  Sa  force  est  en  raison 
inverse  de  la  finesse  de  la  poudre.  Nouvellement  préparée,  elle  offre 
une  saveur  légèrement  amère.  C'est  au  sulfocyanurc  d'allyle  (essence 
de  moutarde)  résultant  de  la  décomposition  du  myronate  de  potasse, 
sous  l'influence  d'un  ferment  (myrosine),  que  sont  dues  la  saveur 
acre,  irritante,  et  l'odeur  si  particulière  de  la  moutarde.  Le  sulfo- 
cyanure  d'allyle  n'existe  pas  préformé  dans  la  graine;  c'est  l'addition 
d'eau  (froide  ou  tiède,  mais  non  bouillante)  qui  favorise  son  apparition. 

(1)  Vincent,  Soc.  méd.  des  hôp„  8  juillet  1904. 

(2)  Claude,  Bull,  méd.,  29  juin  1901. 
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SUCRE.  — Les  matières  sucrées  utilisées  dans  l'alimentation  sont 
multiples  :  leurs  propriétés  physiques  et  chimiques  varient  avec 
leur  poids  moléculaire.  Ce  sont  : 

1°  Le  glucose,  avec  ses  deux  variétés  :  dextrose  (sucre  de  raisin)  et 
lévulose  (sucre  de  fruit); 

2°  Le  lactose  ou  sucre  de  lait  ; 

Rappelons  que  le  lait  de  vache  en  renferme  £0  à  50  grammes  et  le 
lait  de  femme  70  grammes  par  litre; 

3°  Enfin,  le >  saccharose,  qui  est  le  plus  employé,  puisque  sa  consom- 
mai ion  annuelle  s'élève  ordinairement  en  France  à  160  millions  de  kilo- 
grammes, et  atteint  500  millions  en  Angleterre.  On  peut  prévoir 
que  ces  quantités,  pourtant  considérables,  seront  encore  dépassées 
dans  l'avenir,  attendu  que  des  expériences  récentes  tendent  à  montrer 
que  le  sucre  est  non  seulement  un  condiment  agréable,  mais  encore 
un  aliment  précieux,  doué  de  propriétés  énergétiques  particulières. 
L'intérêt  qui  s'attache  à  cette  propriété  nouvelle  légitime  les  détails 
suivants. 

Extrait  ordinairement  de  la  canne  à  sucre  aux  colonies  et  de  la 
betterave  sucrière  en  France,  le  sucre  se  trouve  dans  le  commerce, 
soit  sous  la  forme  de  gros  cristaux  blancs  ou  jaunâtres  (sucre  candi), 
ou  de  petits  grains  (sucre  cristallisé),  soit  sous  la  forme  de  pains 
coniques  qui  est  la  plus  usitée,  soit  en  poudre. 

D'autant  plus  soluble  dans  l'eau  que  la  température  de  celle-ci  est 
plus  élevée,  il  donne  des  solutions  ayant  une  consistance  sirupeuse, 
se  conservant  aisément,  et  utilisées  même  pour  conserver  d'autres 
matières  alimentaires  (fruits).  A  160°  il  fond,  donne  un  liquide  épais, 
qui  par  refroidissement  se  prend  en  une  masse  vitreuse  qu'on 
appelle  à  tort  sucre  d'orge.  A  210°,  le  sucre  brunit  et  se  transforme 
en  caramel. 

Le  sucre  est  un  hydrocarbone.  Malgré  sa  composition  chimique,  on 
ne  le  considérait  que  comme  un  condiment  et  comme  un  médicament, 
lui  refusant  le  titre  d'aliment,  sous  prétexte  que  son  ingestion 
engendre  des  troubles  gastro-intestinaux  (aigreurs,  diarrhée)  et  pré- 
dispose à  la  carie  dentaire  parles  acides  qui  en  dérivent.  Pour  attirer 
l'attention  sur  sa  valeur  dynamogène  (1),  il  a  fallu  une  longue  série 
d'expériences  et  de  constatations,  faites  successivement  par  Cl.  Ber- 
nard, Chauveau,  Kaufmann,  Bouchard,  Morat  et  Dufour,  Laulanié, 
Dastre,  etc.  Ces  auteurs,  en  effet,  ont  établi  :  qu'il  existe  du  sucre  dans 
le  sang,  —  que  ce  sucre  ne  se  produit  pas  d'emblée  dans  les  vaisseaux 
sanguins,  —  qu'il  représente  la  forme  circulante  et  active  d'une  subs- 
tance intermédiaire,  le  glycogène,  —  qu'à  l'élaboration  de  ce  glycogène 
concourent  fous  nos  aliments,  —  que  les  muscles  consomment 
directement  le  sucre   du  sang,    qui    est  en    quelque    sorte    l'agent 

(1)  Mahotte,  Le  sucre,  aliment  dynamogène  (Arch.  de  méd.  milit.,  nov.  1904). 
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des   combustions     organiques     et     des    contractions    musculaires. 

Plus  récemment,  on  a  vu  que  le  sucre  était  susceptible,  non  seule- 
ment de  fournir  le  potentiel  nécessaire  au  travail  des  muscles,  mais 
encore  de  favoriser  l'absorption  des  graisses  et  des  albuminoïdes,  et 
inversement  de  modérer  la  désassimilationde  l'organisme  (Prantner 
et  Slowasser)  (1),  même  dans  la  fièvre  (Ragot)  (2).  Chauveau  avait 
déjà  montré  que,  dans  certaines  conditions  physiologiques  comportant 
l'édification  de  tissus  nouveaux,  comme  la  croissance,  la  conva- 
lescence, les  suites  du  surmenage,  etc.,  le  sucre  avait  une  réelle  valeur 
alimentaire  et  antidéperditrice.  Les  sucres,  d'ailleurs,  sont  des 
matières  facilement  assimilables  :  le  glucose  est  utilisé  sans  digestion 
préalable;  le  saccharose  est  rapidement  interverti  dans  le  tractus 
intestinal  par  l'intervention  des  diastases  ou  des  microorganismes 
qui  s'y  trouvent;  il  se  dédouble  alors  en  glucose  et  en  lévulose, 
immédiatement  absorbables. 

Bien  que  la  théorie  édifiée  par  Chauveau  (3)  ait  été  l'objet  de 
quelques  critiques  de  la  part  de  Berthelot  (4)  et  de  Zuntz  (5),  les 
résultats  expérimentaux  n'en  persistaient  pas  moins,  avec  toute  leur 
importance.  Ils  étaient  d'ailleurs  corroborés  par  de  nombreux  faits 
d'observation,  que  Drouineau  (6)  a  résumés  dans  une  revue  des  plus 
suggestives.  Parmi  tous  les  exemples  qu'il  rapporte,  on  peut  citer  le 
suivant,  emprunté  à  l'ouvrage  de  Grandeau  (7).  Bloqué  durant  six 
semaines,  entre  les  forces  boers  et  les  troupes  anglaises,  Jacquier  fut 
réduit  pendant  tout  ce  temps  à  se  nourrir  uniquement  de  sucre  mêlé  à 
de  la  sciure  de  bois.  Six  lapins  furent  nourris  de  la  même  manière. 
Ce  régime  fut  très  bien  supporté. 

Des  expériences  entreprises  par  Vaughan,  Harley,  Mosso  et 
Paoletti,  Schumburg,  Grandeau,  Muntz,  Wolf,  témoignent  encore  en 
faveur  du  sucre.  Toutes  ces  constatations  ont  eu  pour  conséquence 
logique  de  faire  essayer  le  sucre,  d'une  manière  pratique,  sur  ceux 
qui  se  livrent  à  des  exercices  fatigants  (hommes  de  sport,  alpinistes, 
soldats  en  marche,  en  manœuvres,  soumis  à  l'entraînement).  Presque 
tous  les  médecins  qui  ont  étudié  la  valeur  énergétique  du  sucre 
s'accordent  à  reconnaître  qu'elle  est  efficace  et  réelle. 

Schumburg  (8),  Leistentorfer  (9),  Leistikour  (10),  Steinitzer  (11), 

(1)  Centrait,  fur  innere  Med.,  février  1897. 

(2)  Ragot,  Sucre  dans  l'alimentation  des  fébricitants.  Thèse  I^yon,  1902. 

(3)  Chauveau,  C.  R.,  t.  CXXV  et  GXXVI. 

(4)  Berthelot,  C.  R.,  t.  GXXVII,  p.  491. 

(5)  Zuntz,  Arch.  f.  Phys.,  1898,  p.  267. 

(6)  Drouineau,  Gaz.  des  Âôp.,  1899,  p.  937. 

(7)  Grandeau,  Valeur  et  rôle  alimentaire  du  sucre  chez  l'homme  et  les  animaux. 
Paris,  1903. 

(8)  Deutsche  milit.  Zeits.,  1896. 

(9)  Ihid.,  1898. 

(10)  lbid.,  1899. 

(11)  Steinitzer,  Importance  du  sucre  comme  énergétique  musculaire.  Traduction 
Bonnette  et  Dumontet. 


48       J.  ROUGET  ET  GH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

qui  observent  sur  des  soldats  allemands  ou  sur  eux-mêmes  trouvent 
que  le  poids  du  corps  augmente  davantage  chez  ceux  qui  ont  reçu 
une  ration  de  sucre,  en  supplément  de  leur  ordinaire,  et  que  leur 
vigueur  et  leur  résistance  à  la  fatigue  se  sont  accrues.  A  la  suite  de 
ces  essais,  le  sucre  est  entré  pour  une  notable  partie  dans  la  ration 
du  soldat  allemand.  Drouineau  (1),  Marotte  (2)  constatent  la  môme 
action  bienfaisante  sur  des  militaires  soumis  à  un  entraînement 
intensif  et  rapide,  en  vue  d'un  concours  de  marche.  En  septembre  1898, 
Bonnette  (3),  en  Algérie,  a  recours  au  sucre  pour  ranimer  les  forces 
de  soldats  épuisés,  et  le  préconise  comme  moyen  préventif  du  coup 
de  chaleur.  En  somme,  il  semble  résulter  des  expériences  entreprises 
de  divers  côtés,  qu'une  ration  quotidienne  de  sucre  permet  de  fournir 
sans  fatigue,  et  sans  altération  delà  santé,  un  puissant  effort  physique, 
même  fréquemment  répété  (Lemoine)  (4).  Toutefois,  dans  ce  concert 
d'éloges  en  faveur  du  sucre,  Boigey  (5)  fait  entendre  une  note  discor- 
dante. A  vingt  hommes,  pesant  tous  entre  76  et  78  kilogrammes,  ne 
présentant  aucune  tare  organique  appréciable,  pourvus  d'un  tube 
digestif  en  excellent  état,  il  donne  durant  un  mois  40  grammes  de 
sucre  par  jour.  A  la  fin  de  l'expérience,  il  constate  chez  seize  d'entre 
eux  une  augmentation  de  poids  variant  entre  1  et  4  kilogrammes.  En 
se  bornant  à  cette  seule  constatation,  il  aurait  pu  conclure  à  une 
amélioration  de  l'état  général;  or,  il  n'en  était  rien,  puisque  l'observa- 
tion complète  des  sujets  a  révélé  que  les  uns  avaient  perdu  l'appétit, 
éprouvaient  des  troubles  variés  (coliques,  mauvaises  digestions),  que 
leurs  selles  étaient  irrégulières,  et  diarrhéiques  par  intermittence,  que 
les  autres  éprouvaient  une  sorte  d'abattementet  d'asthénie  musculaire. 
Le  sang  d'un  de  ces  hommes  était  hyperglycémique  et  renfermait 
2,75  p.  1  000  de  sucre  ;  l'urine  d'un  autre  contenait  3  grammes  de  sucre 
par  litre.  «  En  donnant  du  sucre  à  nos  hommes,  dit  Boigey,  nous  pen- 
sions leur  infuser  une  vigueur  musculaire  plus  grande  ;  en  réalité,  nous 
les  affaiblissions,  et  en  faisions  par  surcroit  des  dyspeptiques  et  des 
malades.  »  Ces  résultats  défavorables  sont  en  désaccord  avec  ceux 
publiés  jusqu'alors  (6);  ils  surprennent  d'autant  plus  que  la  dose 
administrée  était  faible,  puisqu'elle  ne  dépassait  pas  40  grammes  par 
jour,  alors  que  d'autres,  bien  plus  fortes,  s'élevant  jusqu'à 
300  grammes,  ont  été  bien  tolérées.  En  l'absence  de  détails  circons- 
tanciés, il  est  permis  de  se  demander  si  cette  divergence  dans  les 
effets  ne  tient  pas  à  une  différence  dans  le  travail  accompli  par  les 
sujets  en  expérience. 

(1)  Caducée,  9  août  1904. 

(2)  Arch.  mèd.  et  pharm.  milit.,  novembre  1904. 

(3)  Quinz.  mèd.,  1898. 

(4)  G. -H.  Lemoine,  Presse  médicale,  n°  31,  19  avril  1905. 

(5)  Caducée,  9  janv.  1904. 

(6)  Alquier  et  Drouineau,  Glycogène  et  alimentation  rationnelle  au  sucre  {Ami. 
de  la  se.  agronomique,  depuis  1902). 
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Préconisé  comme  aliment  dynamogène,  le  sucre,  pour  donner  de 
bons  résultats,  doit  être  complètement  utilisé  par  l'organisme.  La 
physiologie  (Chauveau  et  Kaul'mann)  enseigne  en  effet  que,  partout 
où  les  oxydations  intracellulaires  se  font  en  présence  d'un  excès  de 
glycose  ou  de  glycogène,  il  se  forme  des  produits  intermédiaires, 
notamment  de  l'acide  lactique,  qui  acidifient  le  muscle  et  le  fatiguent 
prématurément. 

L'heureuse  influence  produite  par  le  sucre,  sur  le  travail  muscu- 
laire, ne  se  manifeste  pas  seulement  dans  les  exercices  physiques, 
mais  encore  dans  les  accouchements.  Administré  aux  parturientes, 
lorsque  la  dilatai  ion  est  commencée,  le  sucre  accélère  le  travail,  et  à 
la  période  d'expulsion,  active  l'intensité  et  la  fréquence  des  con- 
tractions utérines  [Bossi  (1),  Keim  (2),  Payer  (3),  Lop  (4),  Mar- 
quis^)]. 

L'homme  sain,  soumis  à  la  fatigue,  n'est  pas  seul  à  bénéficier  de 
l'ingestion  du  sucre;  le  malade,  en  état  de  dénutrition,  en  retire  éga- 
lement de  bons  effets.  Chez  des  personnes  amaigries,  à  la  ration 
normale  d'entretien,  Toulouse  ajoute  de  50  à  300  grammes  de  sucre  : 
les  résultats  thérapeutiques  sont  excellents  (6).  Le  poids  du  corps 
augmente,  gagnant  généralement  100  grammes  par  jour,  quelquefois 
500  grammes;  cet  accroissement  représente  par  conséquent  plus  que 
la  quantité  de  sucre  ingérée;  il  s'explique  par  une  déperdition 
moindre  des  matières  azotées,  dont  le  faux  urinaire  se  trouve 
diminué. 

Ainsi  donc,  jusqu'à  plus  ample  informé,  le  sucre,  cet  hydrate  de 
Carbone  qui  ne  laisse  après  lui  aucun  déchet,  semble  être  un  aliment 
dynamogène  type.  Les  quelques  troubles  gastro-intestinaux,  signalés 
par  d'aucuns,  ne  semblent  pas  suffisants  pour  diminuer  sa  valeur  pra- 
tique. Agréable  an  goût,  arrêté  par  le  foie  qui  en  régularise  la  distri- 
bution au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  l'organisme,  le  sucre  paraît 
appelé  à  entrer  de  plus  en  plus  dans  l'alimentation  de  tous  les  êtres 
qui  peinent  et  fatiguent  :  ouvriers,  fervents  de  sports,  soldats  en  cam- 
pagne, voire  même  les  animaux  de  trait  ou  de  course  (doping).  Si 
l'avenir  confirme  l'optimisme  présent,  la  question  du  sucre  appar- 
tiendra, non  seulement  à  l'hygiène  alimentaire,  mais  aussi  à  l'éco- 
nomie politique,  et  le  fisc  devra  dégrever  cet  aliment  devenu  de  pre- 
mière nécessité.  (Convention  internationale  de  Bruxelles.) 

MIEL.  —  Le  miel  est  une  matière  sucrée  complexe,  élaborée  par 
les  abeilles  à  l'aide  du  suc  des  fleurs,  et  déposée  par  elles  dans  les 
alvéoles  de  cire  de  leurs  rayons.  Son  aspect,  sa  couleur,  sa  saveur, 

(1)  Arch.  ital.  de  biologie,  1S94,  t.  XXI. 

(2)  Soc.  biol.,  8  oct.  1898. 

(3)  Sem.  méd.,  1894. 

(4)  Gaz.  des  hôp.,  1901,  p.  1149. 

(5)  Thèse  Paris,  1904.  Pouvoir  ocytocique  du  sucre. 

(6)  Soc.  thèrap.,  22  juin  1904  et  Presse  méd.,  29  juin  1904. 
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dépendent  de  la  nature  des  fleurs  mellifères,  de  la  saison  (c'est  au 
printemps  qu'il  est  le  meilleur),  du  pays  de  provenance  [les  plus 
réputés  sont  ceux  du  Gâtinais,  de  Narbonne,  de  Grèce  (Hymette)], 
et  du  mode  de  fabrication.  Le  commerce  livre  des  miels  de  qualités 
différentes  :  le  miel  vierge  est  celui  qui  dégoutte  spontanément  des 
rayons,  c'est  le  produit  naturel  dans  toute  sa  pureté  ;  le  miel  brut 
s'obtient  par  la  chaleur  et  la  pression;  le  miel  purifié,  par  la  fonte 
puis  par  la  clarification  ou  la  ccntrifugation  du  mélange. 

La  composition  du  miel  se  modifie  avec  le  temps.  Lorsqu'il  est 
récent,  on  y  trouve  un  mélange  de  saccharose,  de  dextrose  et  de  lévu- 
lose, uni  à  des  principes  aromatiques  et  colorants,  des  matières 
grasses  et  azotées,  et  quelques  acides  organiques.  On  constate  par- 
fois aussi  la  présence  de  grains  de  pollen  et  de  mannile.  A  mesure 
que  le  miel  vieillit,  le  saccharose  diminue  progressivement  pour 
bientôt  disparaître,  et  la  matière  sucrée  est  alors  formée  uniquement 
de  dextrose  et  de  lévulose,  presque  à  partie  égale. 

Le  miel  qui  s'écoule  des  rayons  est  semi-fluide  ;  par  le  repos  il  se 
concrète,  durcit,  devient  grenu  et  compact. 

A  vrai  dire,  le  miel  n'est  consommé  comme  aliment,  étendu  sur  du 
pain,  que  dans  certains  centres  de  production;  on  l'utilise  surtout 
comme  condiment  (pâtisserie,  confiserie)  et  comme  médicament  (les 
miels  colorés  sont  laxatifs)  ou  véhicule  de  médicaments,  dans  cer- 
taines préparations  pharmaceutiques. 

Guidées  par  l'instinct,  les  abeilles  ne  butinent  pas  les  fleurs  dan- 
gereuses (solanées,  etc.)  ;  les  miels  toxiques  sont  pour  le  moins 
très  rares  ;  encore  n'est-il  pas  démontré  que  les  quelques  accidents 
relatés  ne  doivent  pas  être  imputés  aux  falsifications  de  ce  produit. 

HUILE.  —  Les  huiles  comestibles  sont  des  corps  gras  d'origine 
végétale,  retirés  par  expression  à  froid  ou  à  chaud  des  parties  de 
plantes  qui  les  renferment  (semences,  fruits).  Comme  les  corps  gras 
de  provenance  animale  (beurre,  graisse),  elles  sont  formées  essen- 
tiellement d'un  mélange  de  trois  éthers  neutres  de  la  glycérine  (tri- 
stéarine,  tripalmitine,  trioléine);  toutefois  la  proportion  d'oléine 
l'emporte.  Liquide  dans  les  conditions  ordinaires,  l'huile  se  fige 
quand  la  température  baisse  ;  elle  se  solidifie  ensuite  à  des  degrés 
différents,  variables  avec  la  nature  du  produit.  Exposée  à  l'air,  elle 
s'altère  à  la  longue,  prend  une  odeur  forte  et  une  saveur  acre  désa- 
gréables :  elle  est  devenue  rance. 

Comme  aliment,  elle  possède  les  propriétés  alibiles  de  la  graisse; 
elle  se  brûle  intégralement  dans  l'économie  en  dégageant  de  la 
chaleur,  cesl  une  source  de  potentiel.  Son  arôme  particulier,  sa 
saveur  douce  et  agréable  la  font  très  apprécier  comme  condiment, 
surtout  dans  certains  pays,  comme  le  midi  de  la  France,  où  elle  a 
supplanté  les  graisses  animales  :  là,  toute  la  cuisine  se  fait  à  l'huile. 

L'huile    est    absorbée    après    émulsion    ou    saponification    dans 
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l'intestin.  La  présence  d'acides  gras  libres  dans  les  graisses  facilite 
singulièrement  leur  émulsion  (Gad);  elle  accroît  par  conséquent  leur 
digestibilité  :  or,  la  proportion  d'acides  gras  libres  est  d'autant  plus 
grande  dans  l'huile  que  les  semences  ou  les  fruits  qui  servent  à  la 
fabriquer  sont  dans  un  état  de  maturité  moins  avancé. 

Les  principales  huiles  comestibles  sont,  par  ordre  d'importance  : 
l'huile  d'olive,  l'huile  d'oeillette  qu'on  appelle  communément  huile 
blanche,  et  l'huile  de  sésame. 

L'huile  d'olive  est  la  plus  précieuse,  c'est  aussi  la  plus  chère  : 
elle  s'obtient  par  la  compression  et  le  broyage  du  fruit  de  l'olivier. 
Ses  caractères  varient  suivant  qu'il  s'agit  du  produit  de  première 
foulée  (huile  vierge)  ou  de  celui  des  expressions  successives.  D'une 
manière  générale,  toutes  les  huiles  d'olive,  bien  préparées  et  pures, 
doivent  être  claires,  transparentes,  et  ne  pas  avoir  une  grande  inten- 
sité de  coloration.  Elles  commencent  à  se  figer  vers  +  9  à  10°,  et 
leur  congélation  est  complète  entre  +  2  et  3°. 

L'huile  d'œilletle  s'extrait  des  graines  du  pavot  blanc;  contrai- 
rement à  la  précédente,  elle  est  siccative,  sans  odeur;  elle  se  solidifie 
à  —  18°  et  reprend  sa  fluidité  à  —  2°. 

L'huile  de  sésame,  préparée  avec  les  graines  du  sésame  (Egypte), 
est  sans  couleur  et  sans  goût.  On  la  mélange  fréquemment  avec 
l'huile  d'olive;  elle  se  congèle  à  —  5°. 

VINAIGRE.  —  Le  vinaigre  est  le  type  des  condiments  acides. 
C'est  un  liquide  aromatique,  qui  se  prépare  en  faisant  agir,  au 
contact  de  l'air,  sur  des  liqueurs  alcooliques,  un  ferment  spécial,  le 
Mycoderma  aceti  :  l'alcool  se  transforme  alors  en  acide  acétique.  Le 
vinaigre  est  donc,  en  quelque  sorte,  une  solution  aqueuse  d'acide 
acétique;  on  en  relève  parfois  la  saveur  et  l'odeur,  en  y  faisant  ma- 
cérer certaines  plantes,  telles  que  l'estragon,  le  basilic,  des  feuilles 
de  laurier,  etc. 

Le  vinaigre  se  prépare  avec  du  vin,  de  la  bière,  du  cidre,  du  poiré, 
de  l'alcool.  Commercialement  on  le  tire  encore  du  bois,  soit  par  fer- 
mentai ion,  soit  par  distillation  sèche.  11  s'ensuit  que  le  vinaigre 
renferme  alors,  à  côté  de  l'élément  caractéristique  (acide  acétique), 
d'autres  principes  fixes  ou  volatils,  variables  avec  sa  provenance  et 
son  mode  de  préparation,   ce  qui  permet  de    le  reconnaître. 

Un  vinaigre  de  bonne  qualité  a  une  densité  de  1018  à  1020;  il  doit 
être  transparent,  avoir  une  odeur  acidulée  agréable,  non  empyreu- 
matique,  une  saveur  acide  exempte  de  toute  amertume  et   d  acreté, 
et  une  richesse   en  acide   acétique  suffisante  (de  40  à  60  grammes 
d'acide  acétique  cristallisable  par  litre,  c'est-à-dire  4  à  6  p.  100). 

Le  vinaigre  le  plus  estimé  est  celui  de  vin,  préparé  suivant  la 
méthode  connue  sous  le  nom  de  procédé  d  Orléans;  malheureu- 
sement, celui  qu'on  rencontre  le  plus  souvent  dans  le  commerce  est 
le  vinaigre  d'alcool,  remarquable  par  sa  faible  densité,  1010,  et  son 
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peu  de  coloration,  à  moins  qu'il  n'ait  été  teinté  à  l'aide  de  caramel. 
Grâce  à  sa  saveur  acide  el  à  son  odeur  aigrelette,  le  vinaigre  est 
un  excitant  de  l'appétit  et  de  la  digestion;  il  active  les  sécrétions 
salivaire  et  gastrique;  mais  il  doit  être  employé  à  dose  modérée, 
sinon  il  irrite  l'estomac,  trouble  ses  fonctions  (hyperacidité),  et 
retentit  d'une  manière  fâcheuse  sur  l'économie  (gastrite,  entérite, 
anémie,  palpitations  réflexes,..), 


VI.  —  CONSERVES. 

Lorqu'ou  a  le;  choix,  la  préférence  doit  toujours  être  donnée  aux 
vivres  Trais;  mais  il  est  des  circonstances  dans  lesquelles  la  pré- 
voyance, l'économie  ou  la  nécessité  forcent  l'homme  à  recourir  aux 
aliments  conservés. 

Guidés  par  l'observation^,  les  peuples  de  l'antiquité  (Egyptiens, 
Grecs,  Romains...)  savaient  déjà  préserver  contre  la  putréfaction 
certains  produits  alimentaires  ;  mais  ce  n'est  qu'à  partir  du  siècle  der- 
nier, que  les  procédés  de  conservation  se  sont  améliorés,  pour  appro- 
cher enfin  de  la  perfection,  depuis  que  les  découvertes  de  Pasteur 
ont  montré  les  causes  essentielles  engendrant  l'altéra  tioti  des  matières 
organiques.  Aujourd'hui,  la  fabrication  des  conserves  alimentaires, 
basée  sur  des  connaissances  scientifiques,  est  devenue  une  industrie 
prospère.  Née  pour  ainsi  dire  eu  France,  avec  les  tentatives  d'Appert 
(1796),  elle  comptait,  cent  ans  après  (statistique  de  18%),  254  établis- 
sements, occupant  plus  de  5  000  ouvriers,  et  fabriquant  chaque 
année  120  millions  de  boites  environ.  Aux  États-Unis,  le  rendement 
est  encore  plus  considérable  (700  millions  de  boîtes  de  viande,  et 
1  io  initiions  de  boites  de  saumon  i. 

("elle  extension  a  été  favorisée,  d'une  part,  pintes  progrès  réalisés 
dans  les  procédés  de  conservation;  d'autre  part,  par  la  facilité  des 
communications,  le  développement  des  relations  commerciales, 
l'amélioration  de  la  nourriture  des  peuples,  l'accroissement  (\c> 
armées,  et  les  exigences  de  la  tactique  moderne.  En  1895,  le  ministre 
de  la  guerre  déclarait  que,  en  temps  de  paix,  l'alimentation  de  l'armée 
française  nécessitait  par  an  47000  quintaux  de  viandes  conservées 
en  boites,  et  qu'en  temps  de  guerre,  les  besoins  s'élèveraient  à 
1  200  quintaux  par  jour. 

Le  rôle  joué  par  les  conserves  dans  l'alimentation  est  donc  impor- 
tant; l'intérêt  qui  s'attache  à  leur  étude  est  encore  accru  par  ce  fait 
que,  parfois  à  la  suite  d'altérations  provenant  d'accidents,  de  vices 
de  fabrication,  ou  d'une  utilisation  trop  tardive  après  que  les  boîtes 
ont  été  ouvertes,  leur  consommation  est  susceptible  de  provoquer 
des  toxi-infections  graves,  pouvant  aller  jusqu'à  la  mort. 

S'il  est  d'usage,  en  langage  courant,  de  réserver  le  nom  de 
conserves  aux   seuls    aliments    inclus  dans  des  récipients  ordinai- 
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remeni  métalliques,  et  soumis,  contenant  et  contenu,  à  la  stérilisation, 
il  faut,  en  hygiène,  adopter  une  définition  pins  générale,  et  englober 
sous  cette  désignation  tontes  les  substances  alimentaires  qui,  par 
des  préparations  spéciales,  ont  été  soustraites  aux  différentes  causes 
d'altération,  en  vue  d'une  conservation  plus  ou  moins  prolongée. 

Le  mode  de  préparation  peut  varier  avec  la  nature  de  l'aliment,  la 
diiiée  de  conservation  qu'on  désire  obtenir  (à  court  terme,  à  long 
terme),  et  la  destination  future  du  produit.  C'est  pourquoi,  à  côté  de 
procédés  généraux,  applicables  partout  et  pour  tout,  il  en  est  d'autres 
moins  perfectionnes,  auxquels  on  a  recours  dans  certains  milieux  et 
dans  certains  pays.  Avant  de  les  exposer  avec  quelques  détails,  il 
n'est  pas  sans  intérêt  do  passer  en  revue  les  conserves  les  plus 
usuelles. 


NATURE    DES   CONSERVES 

VIANDE.  —  En  France,  la  viande  des  bovidés  n'est  mise  en 
conserve  que  pour  l'armée.  Les  chiffres  mentionnés  plus  haut 
témoignent  de  l'importance  de  la  fabrication.  Le  type  courant,  adopté 
par  le  ministère  de  la  guerre,  est  la  conserve  de  bœuf  bouilli,  sans 
aucune  addition  de  condiment  (1)  :  elle  doit  représenter  le  produit 
intégral  de  la  cuisson  de  la  viande  fraîche  employée  à  sa  fabrication, 
à  l'exception  toutefois  des  os,  des  tendons,  des  pelotes  ou  masses 
graisseuses  apparentes,  des  écumes  de  bouillon  et  d'une  certaine 
quantité  d'eau  éliminée  au  coins  de  la  fabrication. 

Ainsi  préparée,  la  viande  est  fade  :  aussi  est-il  recommandé  de 
s'en  servir  pour  préparer  la  soupe,  ou  de  l'accommoder  de  diverses 
manières  (miroton,  vinaigrette,  en  salade,  avec  des  pommes  de 
terre,  etc.),  avant  de  la  consommer.  Afin  d'éviter  toute  préparation 
culinaire  ultérieure,  l'industrie  fabrique,  principalement  à  l'usage 
<\(^  marins,  des  conserves  de  viandes  variées,  avec  sel,  poivre, 
assaisonnements  divers.  Ces  conserves  peuvent  être  mangées  telles 
quelles,  aussitôt  la  boîte  ouverte. 

Dans  certains  pays  étrangers  (Amérique,  Australie),  où  le  bétail 
abonde,  mais  ne  trouve  pas  de  débouché  à  l'état  de  viande  sur  pied, 
en  raison  des  difficultés  et  du  prix  de  revient  des  transports  par  mer, 
le  commerce  utilise  les  animaux  de  boucherie  en  les  exportant  sous 
forme  de  conserves  (viandes  congelées,  notamment  les  moutons  ; 
préparations  en  boîtes;  bœuf  bouilli,  pressed  comed  beef).  Pendant 
de  longues  années,  la  France  a  été  tributaire  de  ces  pays  pour  l'appro- 
visionnement de  l'armée. 

La  majeure  partie  de  la  viande  de  porc  est  consommée  sous  forme 
de  salaisons   et  de   fumaisons  (lard,  jambon);  hachée  et  mélangée 

(1)  Cette  restriction  a  pour  but  de  faciliter  l'expertise  chimique. 
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avec  de  la  graisse,  du  sel  et  des  épiées,  elle  sert  à  confectionner  la 
charcuterie  (saucissons,  rillettes,  etc.). 

Parmi  les  animaux  de  basse  cour,  l'oie  convenablement  engraissée 
fournit  les  foies  gras  (Strasbourg),  les  confits  (midi  de  la  France)  et 
des  préparations  salées  et  fumées  (pays  du  Nord). 

Le  gibier,  dont  la  chasse  n'est  autorisée  que  pendant  quelques 
mois,  les  poissons  (morue,  sardine,  hareng,  thon,  saumon...) 
qu'on  ne  pêche  qu'à  des  époques  déterminées,  sont  également 
présentés  à  la  consommation  sous  forme  de  conserves. 

Comme  on  le  voit,  la  chair  de  tous  les  animaux  peut  être  artifi- 
ciellement protégée  contre  la  putréfaction.  Par  nécessité,  on  conserve 
aussi  certains  de  leurs  produits:  tels,  les  œufs,  dont  la  ponte  a  lieu 
principalement  au  printemps  et  s'arrête  presque  complètement  à  la 
mauvaise  saison,  et  le  lait  qui  s'altère  tics  rapidement  après  la  traite. 
Non  seulement  on  prépare  des  conserves  de  lait  naturel  (pasteurisa- 
tion, sur  chauffage),  ou  concentré  (après  addition  de  sucre),  mais  on 
s'est  encore  ingénié  à  corriger  la  composition  du  lait  de  vache 
(coupage,  sucrage)  afin  de  le  rendre  aussi  identique  que  possible  au 
lait  de  femme  (lait  humanisé,  maternisé  de  Winter  1893, 
Gaertner  1894,  Backhaus  1896). 

LÉGUMES.  —  Toutes  les  variétés  de  légumes  son!  susceptibles 
d'être  conservées.  Les  racines,  les  tubercules,  les  bulbes,  les  graines 
mûres  sont,  après  dessiccation  à  l'air,  placés  dans  un  endroit  sec, 
autant  que  possible  à  l'abri  de  la  lumière,  et  protégés  avec  soin 
contre  les  rongeurs  et  les  insectes.  Les  graines  fraîches  (petits 
pois...)  et  les  légumes  herbacés  (haricots  verts...)  sont  préparés  en 
milieu  humide,  dans  des  boîtes  métalliques,  bouteilles  ou  bocaux. 
Comme  la  cuisson  fait  disparaître  leur  belle  couleur  verte,  on  procède 
à  leur  reverdissage,  soit  à  l'aide  d'une  faible  dose  de  sulfate  de 
cuivre  (teinte  vert  foncée,  un  peu  bleue),  soit  à  l'aide  d'une  laque  de 
chlorophylle,  préparée  en  traitant  des  épinards  par  de  la  lessive  de 
soude. 

Les  autres  légumes,  découpés  en  petits  fragments,  sont  ordinaire- 
ment conservés  par  dessiccation,  suivant  le  procédé  proposé  en  1845 
par  Masson,  jardinier  en  chef  du  Luxembourg,  et  appliqué  ensuite 
industriellement  par  Chollet  et  Morel  Fatio.  Empaquetés  ou  trans- 
formés en  tablettes  compactes  à  l'aide  de  la  presse  hydraulique,  ils 
peuvent  garder  leur  arôme  pendant  un  temps  assez  long.  Au  moment, 
de  s'en  servir,  il  suffit  de  les  faire  tremper  dans  l'eau  chaude  pour 
leur  rendre  l'humidité  qu'ils  ont  perdue. 

Enfin,  les  graines  de  légumineuses  sont  encore  conservées  sous 
forme  de  poudres  ou  farines,  qui,  mélangées  à  de  la  graisse,  à  de  la 
viande  et  à  des  assaisonnements,  permettent  la  préparation  exlempo- 
ranéc  de  soupes  ou  de  purées. 

FRUITS.  —  Les  fruits  se  conservent  ordinairement  comme  les 
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légumes  :  toutefois,  certains  fruits  de  dessert  (poires,  pommes, 
raisins)  se  conservent  à  l'état  frais  ;  d'autres,  consommés  comme 
hors-d'œuvre,  sont  placés  dans  le  sel  ou  le  vinaigre  ;  enfin,  avec  les 
fruits  on  prépare  des  confitures,  des  marmelades,  des  sirops  et  des 
conserves  à  l'eau-de-vie. 

PROCÉDÉS    DE    CONSERVATION 

En  tant  que  matière  organique,  les  substances  alimentaires  sont 
naturellement  vouées  à  la  putréfaction,  au  bout  dun  temps  plus  ou 
moins  long,  suivant  les  vicissitudes  atmosphériques  et  les  conditions 
dans  lesquelles  elles  se  trouvent  placées.  La  putréfaction  suit  des 
phases  aujourd'hui  connues  :  elle  est  fonction  de  microorganismes 
spéciaux  (1),  qui  entrent  en  scène  séparément  ou  associés,  à  mesure 
que  naissent  certains  produits  de  sécrétion.  Les  procédés  de  conserva- 
tion ont  donc  pour  but  de  s'opposer  à  l'action  vitale  de  ces  microorga- 
nismes :  pour  cela,  ils  doivent  détruire  ceux  qui  se  trouvent  à  la 
surface  ou  dans  l'intérieur  des  aliments,  et  empêcher  leur  réense- 
mencement ultérieur,  en  les  mettant  à  l'abri  des  germes,  ou  bien 
encore,  ils  doivent  placer  les  aliments  dans  des  conditions  telles, 
que  le  milieu  est  incompatible  avec  la  vie  et  le  développement  des 
bactéries. 

Les  procédés  de  conservation  sont  nombreux,  mais  ils  n'ont  pas 
tous  la  même  valeur,  ni  la  même  importance,  comme  on  va  le  voir. 

DESSICCATION.  —  Favorisée  par  la  chaleur  du  soleil,  la  dessic- 
cation est  surtout  utilisée  dans  les  pays  tropicaux  :  dans  l'Amérique  du 
Sud,  on  fabrique  le  tasajo,  la  carne  secca,  dans  l'Amérique  du  Nord 
le  pemmican,  en  Afrique  la  biltongue  des  Cafres,  etc.  La  dessiccation 
est  souvent  combinée  à  la  compression,  et  la  viande  est  parfois  addi- 
tionnée de  condiments  et  de  poudres  absorbantes.  La  viande  ainsi 
traitée  se  conserve  un  ou  deux  mois;  sa  valeur  nutritive  est  consi- 
dérable, puisque  26  parties  de  viande  sèche  équivalent  à  100  parties 
de  viande  fraîche. 

La  dessiccation  est  très  employée  par  les  populations  maritimes 
pour  la  conservation  du  poisson.  Le  soleil  intervient  non  seulement 
par  action  physique  (perte  d'eau,  élévation  de  température),  mais 
aussi  par  action  chimique  (antiseptique).  La  viande  sèche  sans  se 
putréfier. 

En  France,  comme  dans  les  pays  tempérés,  la  dessiccation  au  soleil 
n'est  guère  utilisée  que  pour  la  conservation  des  graines;  par  contre, 
la  dessiccation  obtenue  par  la  chaleur  artificielle  sert  à  la  préparation 
de  la  poudre  de  viande.  La  chair,  convenablement  préparée,  est 
placée  sur  des  claies,  dans  des  étuves  réglées  à  60  ou  80°:  au-dessous 

(1)  H.  Tissiek  et  Martelly,  Putréfaction  de  la  viande  (Ann.  Institut  Pasteur, 
1903). 
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de  celle  température,  la  viande  prend  l'odeur  de  colle  forte  ;  au- 
dessus,  celle  <lc  brûlé.  Introduite  d'abord  en  thérapeutique  pour 
l'alimentation  <lcs  malades,  la  poudre  de  viande  a  été  ensuite  utilisée 
pour  la  fabrication  de  conserves  complexes  {tablettes  de  viande  com- 
primée, potages  condensés...),  h  l'usage  des  troupes  en  campagne; 
mais  on  a  reconnu  qu'elle  s'altérait  à  la  longue,  et  ce  genre  d'appro- 
visionnements a  été  dès  Lors  supprimé  (14  juillet  1895). 

SALAISON.  —  Le  sel  s'emploie  de  différentes  façons.  Le  procédé 
le  plus  commun  consiste  à  recouvrir  d'un  mélange  de  sel  et  de 
salpêtre  la  viande  débitée  en  morceaux.  Le  salpêtre  conserve  à  la  viande 
sa  coloration  rouge;  d'après  Pétri  et  Maassen,  il  empêcherait  aussi 
la  formation  d'hydrogène  sulfuré  aux  dépens  des  matières  albumi- 
noïdes  décomposées;  mais  pour  rester  inoffensif,  il  doitèlre  employé 
h  faible  dose  (2  à  3  p.  100).  Le  sel  se  liquéfie  bientôt,  et  la  viande 
baigne  alors  dans  la  saumure.  Après  dix  à  quinze  jours,  on  l'en 
retire  et  on  la  place  dans  des  récipients  spéciaux,  ordinairement  des 
tonneaux,  en  ayant  soin  de  séparer  chaque  lit  de  viande  par  une 
couche  de  sel  marin,  additionné  de  poivre,  feuilles  de  laurier,  baies 
de  genièvre  et  autres  épiées.  C'est  ainsi  que  sont  préparées  les  salai- 
sons de  porc,  dont  la  viande,  mieux  (pie  toute  autre,  se  prête  à  ce 
genre  de  conservation. 

Le  sel  a  encore  été  utilisé  pour  le  frottage  et  l'enrobement  des 
quartiers;  des  injections  de  saumure  ont  élé  faites  dans  l'épaisseur 
des  masses  musculaires  par  Martin  de  Lignac,  et  dans  les  artères  et 
les  veines,  à  travers  le  ventricule  gauche,  par  Morgan,  qui  utilisait 
une  formule  un  peu  complexe  (1). 

Le  sel  soutire  aux  fibres  musculaires  leur  eau  de  constitution, 
entraînant  avec  elle  une  certaine  proportion  de  matière  albuminoïde 
soluble(le  dixième  d'après  Voit)  et  de  principes  extractifs  (le  quart); 
par  contre,  la  viande  absorbe  du  NaCl  (43  grammes  p.  1000).  Le  sel 
agit  encore  comme  antiseptique  et  comme  parasiticide  :  une  salaison 
bien  faite  tue  les  cysticerques  et  les  trichines. 

Le  sel  sert  aussi  pour  la  conservation  de  certains  poissons  (morue, 
hareng...),  de  quelques  légumes  (haricots  verts,  choucroute)  et  du 
beurre. 

Pour  les  viandes,  on  associe  souvent  le  fumage  au  salage. 

FUMAISON,  BOUCANAGE.  —  La  viande  est  exposée  à  l'action 
de  la  fumée  d'un  feu  de  bois  brûlant  lentement.  Il  ne  faut  pas  que  la 
graisse  soit  surchauffée,  car  elle  rancirait  ultérieurement.  Les 
trappeurs  d'Amérique  utilisaient  le  feu  de  leurs  bivouacs;  dans  les 

(1)        Saumure 5  kilogrammes. 

Salpêtre 250  grammes. 

Sucre 1  kilogramme. 

Acide  phosphorique 14  grammes. 

]La  viande  desséchée  était  enrobée  dans  du  charbon  de  bois. 
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campagnes,  on  se  contente  de  suspendre  dans  la  cheminée,  pendant 
un  temps  plus  ou  moins  long,  les  quartiers  de  viande  retirés  du 
saloir  ;  dans  les  pays  de  montagne  (Vosges,  Jura),  où  le  fumage  se 
pratique  couramment,  les  cheminées  sont  aménagées  spécialement 
pour  cet  usage,  et  le  foyer  est  alimenté  de  bois  résineux  (pin,  sapin 
bouleau,  genévrier),  donnant  une  fumée  abondante.  Les  installations 
industrielles,  comme  celles  de  Hambourg,  sont  plus  perfectionnées  ; 
aussi  la  préparation  des  lumaisons  y  est-elle  mieux  conduite  et  plus 
rapidement  obtenue,  ce  qui  justifie  la  réputation  de  leurs  produits. 

Sous  Faction  delà  fumée,  la  viande  subit  une  dessiccation  partielle  ; 
elle  se  boucane  et  s'imprègne  de  principes  empyreumatiques  (créosote, 
acide  pyroligneux,  etc.),  qui,  en  raison  de  leurs  propriétés  antisep- 
tiques, la  rendent  imputrescible.  Elle  acquiert  un  goût  spécial,  fort 
apprécié  des  amateurs. 

ENROBAGE.  —  Proposé  par  Vilars  en  1769,  ce  procédé  consiste 
à  isoler  les  matières  alimentaires  des  germes  extérieurs,  et  à  les 
soustraire  à  l'action  de  l'air,  au  moyen  de  substances  diverses,  les 
unes  solides  (sable,  craie,  plâtre,  talc,  sciure  de  bois,  sucre,  liège  en 
poudre,  cendres  tamisées,  sel,  vernis,  enduits),  les  autres  mi-solides 
(miel,  gélatine,  gelées,  pâtes,  lait  caillé,  corps  gras  :  margarine, 
beurre,  suif,  graisse), les  autres  liquides  (huiles,  glycérine,  bière,  etc.). 

Il  ne  donne  des  résultats  satisfaisants  que  si  le  produit  alimen- 
taire est  préalablement  dépouillé  des  bactéries  et  des  ferments  qui 
le  souillent.  C'est  pour  celte  raison  que  les  poissons  sont  plongés 
dans  l'huile  chaude  avant  d'être  mis  en  boîtes  et  recouverts  d'huile, 
<pie  les  fruits  sont  cuits,  au  moins  superficiellement,  avant  d'être 
immergés  dans  le  sirop,  et  que  les  saucisses  ou  les  morceaux  de 
volaille  sont  passés  à  la  poêle,  avant  d'être  enrobés  dans  la  graisse. 

Ce  n'est  là  qu'un  moyen  de  fortune  applicable  seulement  à  certains 
produits.  Pour  accroître  son  efficacité,  on  a  parfois  mélangé  des 
antiseptiques  à  la  matière  isolante,  mais  c'est  modifier  complètement 
la  méthode  et  verser  dans  le  procédé  suivant. 

ANTISEPTIQUES.  —  Essentiellement  doués  de  propriétés  bac- 
téricides et  antiputrides,  les  antiseptiques  semblaient  tout  indiqués 
pour  la  conservation  des  aliments;  mais  il  a  été  reconnu  qu'ils 
ne  sont  réellement  efficaces  qu'à  dose  toxique  pour  l'homme,  aussi 
sont-ils  désormais  condamnés.  Leur  emploi  a  soulevé  bien  des  dis- 
cussions au  sein  des  sociétés  savantes  (Comité  consultatif  d'hygiène  :' 
Brouardel  (1),  Dubrisay  ;  Académie  de  médecine,  Vallin;  Congrès  de 
Bruxelles  1903,  etc.).  Beaucoup  d'entre  eux  paraissent  inoffen- 
sifs, puisqu'on  les  emploie  avantageusement  en  thérapeutique, 
même  à  doses  plus  élevées;  mais  la  discussion  a  fait  ressortir  que 
l'ingestion   fréquemment  répétée  de   doses,    qui    prises  isolément 

(1)  Brouardel,  Accidents  causés  par  l'addition  des  antiseptiques    aux  aliments 
Annales  d'hygiène,  1903,  3e  série,  tome  XLIX,  p.  420). 
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sonl  anodines,  constituerait  à  la  longue  un  véritable  danger,  de  môme 
que  la  facilité  de  frauder  offerte  dès  lors  aux  commerçants  peu  scrupu- 
leux, puisque  l'antiseptique  masque  l'altération  des  produits  avariés. 

Les  principales  substances  employées  ont  été  les  suivantes  : 

Acide  borique  (1).  —  C'est  à  la  suite  de  la  communication  faite  par 
Dumas,  à  l'Institut,  le  2  août  1872,  que  l'acide  borique  et  le  borax 
furent  utilisés  pour  la  conservation  des  denrées  alimentaires.  Ils 
s'employaient,  en  mélange  avec  le  NaCl,  pour  le  salage  à  sec,  ou  en 
pulvérisations  à  la  surface  de  la  viande,  pendant  les  chaleurs  de 
l'été.  Le  sel  de  conserve  des  bouchers  se  composait  de  100  parties  de 
borax  et  de  0,25  de  sel  marin.  L'étude  des  effets  produits  sur  l'orga- 
nisme a  suscité  de  nombreuses  expériences,  mais  les  résultats  obtenus 
n'ont  pas  toujours  été  concordants.  Malgré  le  plaidoyer  fait  en  leur 
faveur  par  Péligot  (1878)  et  Bouley  (1879),  leur  usage  a  été  condamné 
ultérieurement  par  le  Comité  consultatif  d'hygiène. 

Acide  pyroligneux  ;  Créosote.  —  Se  basant  sur  les  bons  effets 
du  boucanage,  qui  doit  son  action  aux  produits  pyrogénés  que  con- 
tient la  fumée  de  bois,  on  a  cherché  à  utiliser  directement  les  prin- 
cipaux de  ces  produits  (acide  pyroligneux,  créosote,  etc.),  soit  en 
plongeant  les  morceaux  de  viande  dans  une  solution  étendue,  soit  en 
1rs  soumettant  dans  une  caisse  aux  émanations  de  ces  liquides.  Au 
point  de  vue  de  la  conservation,  les  résultats  obtenus  ont  été  satis- 
faisants, mais  la  viande  prenait  une  odeur  et  une  saveur  spéciales, 
si  prononcées  qu'elle  n'était  plus  mangeable. 

Acide  salicylique(2).  —  Depuis  les  travaux  de  Kolbe,  Neubauer, 
Béchamp,  Bucholtz,  etc.,  l'acide  salicylique  et  les  salicylates  ont  été 
très  employés  dans  l'industrie.  En  1880,  500 000 kilogrammes  ont  été 
ainsi  utilisés.  Malheureusement,  ces  substances  occasionnent  sou- 
vent des  troubles  de  l'estomac,  et  leur  excrétion  au  niveau  des  reins 
n'est  pas  toujours  inoffensive.  Pour  ces  raisons,  le  salicylage  a 
été  interdit,  en  France,  le  7  février  1881,  par  une  circulaire  du 
ministre  de  l'agriculture  et  du  commerce,  à  la  suite  du  rapport 
de  Dubrisay. 

Tanin.  —  Coagulant  l'albumine  comme  la  chaleur,  le  tanin  a  servi 
pour  l'enrobage  des  viandes  :  on  plongeait  les  morceaux  dans  une 
solution,  et  après  le  retrait,  il  se  formait  à  leur  surface  une  pellicule 
d'albumine  concrète,  constituant  une  sorte  de  coque  protectrice, 
mettant  la  viande  à  l'abri  de  l'air.  La  faible  résistance  de  cette 
enveloppe  occasionnait  de  fréquentes  fissures,  qui  ouvraient  la  porte 
à  l'infection;  celles-ci  n'étaient  même  pas  nécessaires  :  si  la  viande 
avait  été  préalablement  souillée,  la  putréfaction  pouvait  très  bien  se 
produire  au-dessous  de  la  couche  de  tanin. 

(1)  Rost,  Rev.  hyg.,  190i. 

(2)  Vallin,  Salicylage  des  subst.  aliment.  (Rev  d'hyg.  et  de  pol.  san.,  1881,  p.  205 
et  354). 
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L'acétate  d'alumine,  qui  agit  d'une  manière  identique,  présente 
les  mômes  inconvénients. 

Acide  sulfureux.  —  L'acide  sulfureux  a  été  utilisé  sous  forme  de 
vapeurs  (combustion  du  soufre  à  l'air  libre)  et  de  solution  (Braconnot, 
Mathieu  de  Dombasle,  Lamy,  Vernois)  ;  on  a  utilisé  également  les 
hyposulfîtes  alcalins. 

Des  essais  en  grand  ont  été  tentés  jadis,  pour  la  conservation  des 
viandes  fraîches  importées  d'Amérique.  Malgré  les  rapports  favo- 
rables du  conseil  d'hygiène  de  Vaucluse  (1878)  et  de  la  commission 
centrale  des  comités  de  salubrité  de  Bruxelles  (1880),  le  procédé  de 
conservation  de  la  viande  par  l'acide  sulfureux  ne  s'est  pas  géné- 
ralisé. 

Des  tentatives  nouvelles  sont  faites  en  ce  moment,  avec  le  gaz 
Clayton  (mélange  d'anhydride  sulfureux  et  de  produits  peroxygénés), 
pour  protéger  le  maïs  étranger,  dont  l'altération  fréquente  au  cours 
des  traversées  occasionne  des  pertes  considérables  aux  armateurs 
(Loir). 

Les  substances  alimentaires  ainsi  traitées  conservent  plus  ou 
moins  l'odeur  du  soufre  ;  toutefois,  elles  ne  semblent  pas  avoir  perdu 
de  leurs  qualités  et  on  peut  les  consommer  sans  répugnance.  Le 
reproche  le  plus  grave  qu'on  puisse  adresser  au  procédé  consiste 
dans  la  transformation,  au  contact  de  l'eau,  de  l'acide  sulfureux  en 
acide  sulfurique,  qui  peut  se  combiner  et  donner  des  sulfates,  ou 
rester  libre,  ce  qui  le  rend  plus  dangereux. 

Appliqué  aux  viandes,  l'acide  sulfureux  ne  constitue  qu'un  procédé 
de  conservation  à  court  terme  ;  lorsqu'elles  ne  sont  plus  au  contact 
de  l'antiseptique,  elles  se  putréfient  rapidement. 

Formol.  —  Grâce  à  son  affinité  pour  les  matières  albuminoïdes, 
le  formol,  même  à  faible  dose,  jouit  de  grandes  propriétés  désodori- 
santes et  antiputrides;  mais  son  action  est  si  énergique,  que  les  sucs 
digestifs  sont  dès  lors  sans  effet  sur  la  viande  ainsi  traitée. 

Pendant  un  certain  temps,  il  a  été  très  usité  pour  la  conservation 
du  lait.  On  masquait  sa  nature  sous  des  noms  de  guerre  différents, 
qui  le  faisaient  bienvenir  des  laitiers,  et  permettaient  de  le  vendre 
plus  cher.  En  Allemagne,  Von  Behring  (1)  a  montré  qu'il  était  pos- 
sible de  désinfecter  le  lait  de  vache,  sans  en  altérer  le  goût,  par  l'ad- 
dition de  1/5  000  à  1/10000  de  formol.  A  ce  taux,  les  microbes  patho- 
gènes ne  sont  pas  tués,  mais  ils  sont  arrêtés  dans  leur  développement. 
Encouragé  par  les  brillants  résultats  qu'il  a  obtenus  sur  les  animaux, 
Behring  se  propose  de  faire  les  mêmes  essais  sur  des  nourrissons.  En 
France,  l'addition  de  substances  antiseptiques  au  lait  mis  en  vente 
est  formellement  interdite,  et  le  formol  a  fait  spécialement  l'objet 
de  deux  circulaires  ministérielles  (30  septembre  et  18  octobre  1897). 

(1)  Soc.  de  méd.  int.  de  Berlin,  18  janv.  1904. 
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Au  point  de  vue  de  ta  conservation  des  aliments,  les  antiseptiques 
ne  sonl  donc  d'aucune  utilité  pratique.  Restent  encore  deux  méthodes 
de  conservation,  qui  procèdent  de  principes  absolument  opposés, 
puisqu'elles  utilisent,  lune  Faction  du  froid,  l'antre  l'action  de  la 
chaleur  :  ce  sont  les  plus  importantes. 

RÉFRIGÉRATION  ET  CONGÉLATION.  —  Le  froid  n'agit  pas 
en  tuant  les  germes  delà  putréfaction  (ceux-ci  résistent  à  des  tem- 
pératures excessivement  basses,  à  —  1 30°  dans  les  expériences  de  Pictet 
et  Young,  de  Colemann  et  Mickendrick),  mais  en  les  mettant  dans 
des  conditions  telles,  que  leur  vitalité  se  trouve  momentanément 
suspendue. 

La  valeur  du  froid,  comme  agent  de  conservation,  est  démontrée 
par  la  découverte  dans  les  glaces  polaires,  d'animaux  antédiluviens 
(mammouths)  parfaitement  conservés.  Depuis  bien  longtemps,  on 
avait  l'habitude  d'entourer  de  morceaux  de  glace  naturelle  certaines 
denrées  qui  devaient  être  gardées  pendant  quelques  jours,  mais  la 
conservation  en  grand  de  la  viande  n'a  reçu  un  commencement  d  ap- 
plication pratique,  que  lorsque  l'industrie  cul  découvert  des  moyens 
faciles  de  produire  artificiellement  le  froid. 

Ces  moyens  sont  les  suivants  :  détente  de  l'air  comprimé  (procédé 
Giffard)  ;  volatilisation  de  gaz  liquéfié:  gaz  ammoniac  dans  le  système 
Carré,  acide  sulfureux,  acide  carbonique,  chlorure  de  méthyle,  etc. 

Afin  d'éviter,  sur  les  tuyaux  où  circulent  les  gaz  refroidis,  les  dépôts 
de  givre  et  de  glace  qui,  vu  leur  faible  conductibilité,  joueraient  le 
rôle  d'isolateurs,  on  fait  passer  la  canalisation  dans  un  récipient  con- 
tenant un  liquide  incongelable  (chlorure  de  calcium  à  15  p.  È00),  cl 
c'est  ce  liquide  refroidi,  qui  est  ensuite  envoyé  dans  les  chambres 
frigorifiques,  où  il  tombe  en  pluie  (système  Pictet),  ou  coule  le  long 
de  toiles  métalliques  (système  Rouart). 

Suivant  qu'on  désire  une  conservation  à  court  ou  à  long  terme,  le 
froid  est  appliqué  de  manière  différente,  produisant  soit  la  réfrigé- 
ration ou  la  congélation. 

Pour  la  conservation  à  court  terme,  la  viande  est  placée  dans  des 
chambres  où  la  température  est  maintenue  entre  0  et  -{-  4°  :  elle  peut 
s'y  conserver  intacte  durant  une  vingtaine  de  jours  ;  après  ce  temps, 
elle  se  couvre  de  moisissures. 

Pour  la  conservation  à  long  terme,  la  viande  doit  être  congelée 
«  à  cœur  »,  c'est-à-dire  qu'on  la  soumet  aussitôt  après  l'abat  âge, 
sans  ressuage  préalable,  à  une  température  de  —  20  à —  25°( chambre  de 
congélation).  La  congélation  s'étend  alors  jusqu'au  centre  des  mor- 
ceaux :  il  ne  faut  pas  moins  de  72  heures  de  séjour  à  — 20°  pour  con- 
geler un  demi-bœuf;  la  moitié  de  ce  temps  sultil   pour  un  mouton. 

Pour  conserver  en  parfait  étal  la  viande  une  fois  congelée,  on  la 
place  dans  un  endroit  sec,  à  une  température  de  — 4°  (chambre  de 
conservation). 
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La  viande  congelée  est  dure  et  cassante  comme  du  bois;  on  est 
obligé  de  la  scier.  11  est  donc  nécessaire  de  la  faire  dégeler  avant  de 
l'utiliser  en  cuisine.  L'opération  peut  se  l'aire  à  l'air  libre  :  elle  exige 
alors  un  temps  variable  suivant  la  température  ambiante.  Dans  ces 
conditions,  elle  se  couvre  d'eau  de  condensation,  et  laisse  exsuder  une 
sérosité  sanguinolente,  à  mesure  qu'elle  se  ramollit,  ce  qui  lui  donne 
un  aspect  lavé,  flétri,  peu  appétissant  en  somme. 

A  lien  pas  douter,  c'est  à  ces  dehors  peu  engageants  qu'est  due  la 
mésestime  du  public  français  pour  les  viandes  frigorifiées.  On  peut 
obvier  à  cet  inconvénient,  en  pratiquant  la  décongélation  dans  une 
chambre  où  un  ventilateur  fait  passer  un  fort  courant  d'air,  ou,  ce  qui 
esl  préférable,  envoie  de  l'air  sec  légèrement  chauffé  (à-(-  20°  :  procédés 
Lafabrègue,  Wallon,  Sansincna).  La  décongélation  d'un  bœuf  exige 
quarante-huit  heures,  celle  d'un  mouton  vingt-quatre  heures. 

Le  premier  essai,  vraiment  sérieux,  remonte  à  1870;  il  avait  pour 
but  d'importer  en  Europe  des  viandes  du  Texas.  Une  deuxième  tenta- 
tive fut  faite  en  1873  entre  Melbourne  et  Londres.  En  1877,  le  Fri- 
gorifique apporta  de  Buenos-Ayres  au  Havre  un  chargement  qui  fut 
livré  à  la  consommation,  dans  un  état  très  satisfaisant. 

Depuis  lors,  l'importation  en  Europe  est  allée  sans  cesse  en  aug- 
mentant, comme  le  prouvent  les  chiffres  suivants,  qui  se  rapportent 
à  l'Angleterre.  Quelle  que  soit  l'espèce  de  viande  frigorifiée,  l'unité 
de  poids  employée  dans  le  commerce  est  la  «  carcasse  de  mouton  » 
de  56  livres  anglaises,  soit  25k°,418  (1). 

Le  chiffre  des  carcasses  introduites  en  Angleterre  a  été  : 

En  18S0 De  400 

En  1885 De       777.891 

En   1890 ; De  2.94S.076 

En  1S95 De  5.053.067 

En  1898 De  6.522.153 

Il  est  vrai  que,  depuis  vingt  ans,  l'Angleterre  tient  la  tète  pour  ce 
genre  de  commerce.  Elle  possède  une  véritable  ilotte  de  navires  fri- 
gorifiques (123  avec  un  tonnage  total  de  4645500  carcasses  de  mouton), 
aménagés  non  seulement  pour  le  transport  des  viandes,  mais  encore 
des  poissons,  des  légumes  et  des  fruits.  Londres  possède  seize  établis- 
sements spécialement  installés  comme  dépôts,  et  pouvant  recevoir 
1  114000  carcasses  de  mouton. 

Ei  i  Erance,  les  viandes  frigorifiées  on  t  été  accuei  1 1  i  es  a  vec  moins  d'en- 
thousiasme  et  le  marché  a  été  désastreux  pour  les  importateurs  étran- 
gers. En  1896,  le  Havre  avait  reçu  109473  carcasses  ;  en  1897,  l'apport 
n'a  été  que  de  25  000  seulement.  Cette  défaveur  n'est  pas  justifiée  ;  elle 
est  même  regrettable  à  tous  égards,  car  elle  prive  la  population 
ouvrière  d'un  aliment  de  première  nécessité.  Pour  mieux  apprécier 

I  Talayrach,  Congélation  des  viandes  (Arch.  de  méd.  et  de  pharm.  milit., 
avril  1899,  p.  267  et  Ann.  d'hyrj.,  1901,  t.  XLV,  p.  167). 
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cette  conséquence  sociale,  il  suffit  d'examiner  ce  qui  s'est  passé  en 
Angleterre.  Au  début,  la  livre  de  viande  congelée  coûtait  0  fr.  63  ; 
son  prix  tomba  ensuite  à  0  fr.  19,  pour  se  relever  à  0  fr.  30  depuis  1898, 
à  la  suite  d'une  réclamation  formulée  par  les  bouchers  anglais.  Grâce 
à  ce  prix  de  revient  véritablement  économique,  la  viande  frigorifiée 
est  mise  à  la  portée  de  toutes  les  bourses  ;  aussi  sa  consommation  est 
devenue  si  considérable,  que  le  taux  de  la  viande  dans  l'alimentation 
anglaise  est  monté,  en  quinze  ans,  de  77,4  à  88, '2  p.  100.  Cette  ali- 
mentation carnée  a  eu  les  influences  les  plus  heureuses  sur  la  santé 
publique,  c'est  à  elle  que  Grancher  attribue  en  majeure  partie  la  dé- 
croissance de  la  tuberculose  en  Angleterre. 

En  France,  le  taux  moyen  de  ralimcntation  carnée  est  insuffisant  : 
son  abaissement  progressif  doit  préoccuper  médecins  et  hygiénistes, 
vu  l'extension  toujours  croissante  de  la  tuberculose,  cette  peste 
moderne. 

En  temps  de  guerre,  les  viandes  frigorifiées  seront  d'un  précieux 
secours,  soit  pour  les  troupes  en  marche,  soi!  pour  les  places  assié- 
gées. Des  expériences  faites  par  l'administration  de  la  guerre 
(1890-91),  il  ressort  que  les  viandes  congelées,  recouvertes  dîme 
chemise  en  cotonnade  serrée,  entourées  d'un  lit  de  paille  ou  de 
tourbe,  et  enveloppées  dans  une  toile  d'emballage,  peuvent  être 
expédiées  en  vrac,  par  wagon  ou  voiture,  et  supporter  sans  dommage 
un  voyage  de  plusieurs  jours.  L'armée  ne  sera  pas  toujours  obligée 
de  traîner  à  sa  suite  des  troupeaux  encombrants,  que  la  fatigue  de  la 
route  surmène,  que  le  manque  de  stabulation  épuise,  et  que  les  épi- 
zooties  déciment.  Pour  les  places  fortes,  les  avantages  sont  non  moins 
appréciables  :  l'utilisation  des  viandes  congelées  rendra  inutile  le 
parc  à  bestiaux,  qui  est  toujours  un  foyer  d'infection,  et  supprimera 
la  nécessité  des  approvisionnements  de  fourrages. 

La  France  ne  possède  actuellement  que  deux  usines  frigorifiques 
militaires  :  l'une  à  Billancourt,  l'autre  à  Verdun.  En  Allemagne, 
Metz,  Strasbourg,  Berlin,  Francfort,  Mayence,  Coblentz,  Spandau, 
Hambourg,  Thorn,  sont  dotées  d'installations  spéciales  avec  dépôts 
de  conservation. 

CONSERVATION  PAR  LA  CHALEUR.  —  C'est  le  procédé  le 
plus  employé  aujourd'hui,  et  ajuste  titre,  car  les  découvertes  pasto- 
riennes  ont  perfectionné  son  application,  et  l'ont  rendu  véritablement 
scientifique.  Son  principe  est  le  suivant  :  la  chaleur,  portée  à  une  tem- 
pérature suffisante,  pendant  un  temps  assez  long,  est  capable  de  tuer 
tous  les  germes  vivants;  pour  assurer,  dès  lors,  la  conservation  des 
matières  alimentaires  ainsi  traitées,  il  suffit  de  les  mettre  à  l'abri  de 
toute  contamination  ultérieure.  Dans  ce  procédé,  il  faut  donc  envi- 
sager :  la  pratique  de  la  stérilisation  et  les  moyens  de  protection. 

Pratique  de  la  stérilisation.  —  La  technique  bactériologique 
apprend    que  la   stérilisation   d'un  milieu   n'esl    obtenue  que  si  ce 
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milieu  est  soumis  à  une  température  de  115°  (vapeur  d'eau  sous  pres- 
sion) pendant  un  quart  d'heure  au  moins.  La  durée  du  temps  de 
chauffe  ne  doit  être  comptée  qu'à  partir  du  moment  où  la  tempéra- 
ture du  milieu  a  atteint  le  degré  voulu. 

Industriellement,  on  pratique  la  stérilisation  des  conserves  dans 
de  grands  autoclaves  qui  peuvent  recevoir  plusieurs  centaines  de 
boites  à  la  fois.  Dans  ces  conditions,  un  certain  laps  de  temps  est 
nécessaire,  pour  que  l'équilibre  s'établisse  entre  la  température  inté- 
rieure des  boîtes  et  celle  de  l'autoclave;  il  est  absolument  indis- 
pensable d'en  tenir  compte,  sous  peine  d'échecs  graves  dans  la  fabri- 
cation. 

Plus  les  conserves  sont  volumineuses,  plus  réchauffement  de 
leur  contenu  est  lent;  il  est  beaucoup  plus  long  à  obtenir  qu'on  ne  le 
croit  généralement. 

Après  expérience,  la  commission  des  conserves  instituée  en  1899, 
par  le  ministère  de  la  guerre,  sous  la  présidence  du  Pr  Brouardel, 
a  reconnu  nécessaire  de  spécifier  dans  son  cahier  des  charges,  que  la 
stérilisation  des  conserves  de  Tannée  (poids  :  1  kilogramme)  serait 
faite  à  une  température  de  118-120°,  maintenue  pendant  deux  heures, 
ce  laps  de  temps  étant  compté  à  partir  du  moment  où  le  manomètre 
indique  120°.  Au  début,  cette  durée  parut  excessive  aux  fabricants; 
l'usage  a  montré  qu'elle  était  juste  suffisante. 

En  élevant  la  température  de  l'autoclave,  on  pourrait  certainement 
diminuer  la  durée  de  la  stérilisation,  mais  ce  serait  aux  dépens  des 
bonnes  qualités  de  la  conserve  (1)  (élasticité  du  métal  amoindrie, 
saveur  naturelle  de  la  viande  modifiée,  impossibilité  pour  le  bouillon 
de  faire  prise  en  gelée  après  le  refroidissement,  etc.).  Pour  ces  diverses 
raisons,  la  température  de  stérilisation  ne  doit  pas  dépasser  120°, 
dans  la  pratique. 

Moyens  de  protection.  — Avant  stérilisation,  les  denrées  alimen- 
taires sont  introduites  dans  des  récipients  qu'on  ferme  ensuite  her- 
métiquement. Le  passage  à  l'autoclave  stérilise  du  même  coup  et 
contenant  et  contenu.  Comme  récipients,  on  emploie  généralement 
des  boites  métalliques,  en  fer-blanc  étamé.  L'herméticité  est  assurée 
par  l'agrafage  ouïe  sertissage  des  bords,  avec  contre-soudure  sur  toute 
leur  longueur.  Les  soudures  intérieures  doivent  être  faites  à  l'étain 
fin  :  c'est  là  une  précaution  indispensable,  car  la  soudure  ordinaire 
renferme  au  moins  66  p.  100  de  plomb. 

La  stérilisation  par  la  chaleur  humide  sous  pression  peut  altérer  la 
boîte,  il  est  donc  prudent  de  vérifier  son  étanchéité  à  la  sortie  de 
l'autoclave. 

Dans  la  fabrication  des  conserves  de  viande,  toutes  les  opérations 
(mise  en  boîte,  fermel  ure,   stérilisation)  doivent  se  succéder  rapide- 

(1)  Vaillard,  Conserves  de  viande  (Bev.  (ïhyg.  et  de  pol.  sanit.,  1902). 
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ment,  surtout  pendant  la  saison  chaude,  afin  d'éviter  tout  commence- 
ment d'altération. 

La  conservation  par  la  chaleur  s'applique  non  seulement  aux 
diverses  viandes  (animaux  de  boucherie,  gibier,  poissons...),  mais 
encore  aux  légumes  et  aux  fruits. 

Si  la  stérilisation  est  absolue,  la  durée  de  conservation  semble, 
théoriquement,  devoir  être  indéfinie;  en  pratique,  elle  ne  doit  pas 
dépasser  quelques  années.  Aussi  serait-il  bon  d'inviter  les  fabricants 
à  indiquer  sur  chaque  boîte  la  date  de  sa  fabrication. 

Grâce  aux  découvertes  modernes,  les  procédés  de  conservation  par 
la  chaleur  sont  bien  près  de  la  perfection;  il  n'est  pas  sans  intérêt  de 
rappeler  que  les  premiers  essais  dans  cette  voie  ont  été  tentés  bien 
avant  que  la  science  eût  fait  connaître  le  mécanisme  intime  de  la 
stérilisation.  Dès  1796,  en  effet,  un  pâtissier,  François  Appert,  chauf- 
fait au  bain-marie  les  substances  alimentaires  à  conserver,  après  les 
avoir  placées  dans  des  bouteilles  ou  des  bocaux,  fermés  avec  des 
bouchons  de  liège  neuf.  Chargé  d'étudier  celle  méthode  nouvelle, 
Gay-Lussac  en  attribuait  les  heureux  résultats  à  l'absence  d'oxygène 
constatée  dans  les  flacons. 

Collin  (de  Nantes)  proposa  de  remplacer  les  vases  en  verre,  lourds, 
fragiles,  difficiles  à  fermer  pour  peu  que  l'orifice  en  soit  large,  par 
des  boîtes  cylindriques  en  fer-blanc.  Martin  de  Lignac  remplit  les 
intervalles  laissés  entre  les  parties  solides  par  des  liquides  corres- 
pondants (bouillon,  etc.).  Faslier  ménage  un  petit  orifice  dans  le 
couvercle,  pour  laisser  passer  l'air  et  la  vapeur  d'eau,  pendant  le 
chauffage.  Cet  orifice  est  ensuite  soudé  et  la  boîte  chauffée  à  nouveau. 

Comme  un  certain  nombre  de  boîtes  s'altéraient,  Aberdeen,  Fastier, 
se  servent  de  solulion  de  chlorure  de  sodium,  de  calcium,  etc.,  ce  qui 
leur  permet  de  porter  la  température  du  bain-marie  à  1 15°.  Mais,  sous 
la  pression  intérieure,  les  boîtes  se  déforment,  quelques-unes  se  fis- 
surent; on  a  recours  alors  à  la  marmite  de  Papin,  dans  laquelle  les 
conserves  supportent  la  même  pression  à  l'intérieur  qu'à  l'extérieur. 
Depuis,  l'autoclave  a  remplacé  la  marmite  de  Papin,  et  progressive- 
ment, étape  par  étape,  on  est  arrivé  aux  procédés  actuels  de  fabri- 
cation. 


VALEUR  ALIMENTAIRE  DES  CONSERVES 

Sans  doute  la  première  qualité  d'une  conserve  est  de  résister  aux 
altérations  putrides,  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long,  mais 
l'hygiène  exige  encore  qu'elle  satisfasse  à  d'autres  desiderata.  Les 
propriétés  alibiles  de  la  substance  alimentaire  doivent  demeurer 
intactes,  et  son  aspect,  sa  saveur,  son  parfum  être  aussi  peu  modifiés 
que  possible.  Ces  résultats  sont-ils  atteints  par  les  différentes 
méthodes  de  conservation?  C'est  ce  qu'il  importe  d'envisager. 
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Traitée  par  la  dessiccation,  la  viande  a  perdu  une  certaine  pro- 
portion d'eau  que  devra  lui  restituer  la  préparation  culinaire.  Sa 
valeur  nutritive  est  grande  :  au  dire  des  voyageurs,  le  pemmican  est 
extrêmement  nourrissant.  La  poudre  de  viande,  qui  est  le  produit 
desséché  par  excellence,  en  fait  également  foi.  Kirn  (1)  estime  que 
50  grammes  de  poudre  de  viande  représentent  325  grammes  de 
viande  fraîche.  C'est  peut-être  excessif;  quoi  qu'il  en  soit,  des 
expériences  faites  en  Allemagne  (prison  de  Plôtzensee  près  Berlin) 
et  en  Russie  (Cronstadt)  prouvent  que  la  poudre  de  viande,  ingérée 
seule  pendant  plusieurs  semaines,  n'entraîne  pas  une  diminution  du 
poids  du  corps;  les  excellents  résultats  obtenus  en  thérapeutique 
(Debove)  attestent  son  efficacité.  Son  assimilation  est  d'ailleurs 
parfaite,  les  selles  ne  contiennent  pas  trace  de  fibres  musculaires. 
Mais  la  préparation  doit  être  soignée.  Lors  des  premiers  essais 
dans  l'armée,  essais  qui  remontent  à  Louvois,  les  résultats  furent  peu 
satisfaisants  ;  il  en  fut  de  même  en  Crimée,  où  la  poudre  de  viande 
prenait  rapidement  une  odeur  et  un  goût  désagréables. 

Les  légumes  desséchés  et  comprimés  n'ont  pas  grande  valeur  ali- 
mentaire. Morache  a  dit  d'eux  «  qu'ils  étaient  à  peine  supérieurs  à 
du  foin  ».  Sans  aller  aussi  loin,  on  est  forcé  de  reconnaître  que  ces 
conserves  sont  surtout  riches  en  cellulose,  en  ligneux,  c'est-à-dire  en 
produits  inutilisables.  Ils  ne  pourront  donc  jamais  remplacer  com- 
plètement les  légumes  frais.  La  preuve  en  a  été  faite  en  Crimée,  où 
les  conserves  Chollet,  distribuées  aux  troupes,  n'empêchaient  pas 
l'apparition  du  scorbut.  Elles  ne  sont  cependant  pas  à  condamner, 
car  elles  peuvent  rendre  des  services  pour  varier  la  monotonie  d'une 
alimentation  suffisamment  substantielle  par  ailleurs.  Lorsqu'ils  sont 
récemment  préparés,  les  légumes  secs  conservent  leur  couleur,  et  se 
gonflent,  quand  on  les  fait  cuire  dans  l'eau  ou  dans  du  bouillon 
(julienne);  ils  donnent  alors  l'illusion  de  légumes  frais. 

La  salaison  rend  les  viandes  moins  digestibles  ;  cet  inconvénient 
est  en  partie  pallié  par  la  fumaison,  lorsqu'on  associe  les  deux 
procédés.  En  effet,  les  produits  empyreumatiques  de  la  fumée  de 
bois  sont  des  excitants  qui  augmentent  la  sécrétion  gastrique. 

Suivant  que  la  salaison  a  été  sèche  ou  humide,  le  poids  de  la  viande 
varie  :  il  diminue  dans  le  premier  cas,  par  suite  de  la  soustraction 
d'eau  et  de  sucs  par  le  sel,  qui  est  très  hygroscopique  ;  il  augmente 
dans  le  second,  en  raison  de  l'imbibition  des  tissus  macérant  dans 
la  saumure.  Cette  différence  a  son  importance  pour  la  fixation  des 
rations  alimentaires. 

En  pénétrant  dans  les  tissus,  le  sel  les  resserre;  il  rend  leur  albu- 
mine plus  résistante  et  la  viande  par  conséquent  plus  dure  et  plus 
coriace.  De  plus,  par  suite  d'échanges  osmotiques,  le  sel  enlève  à  la 

(1)  Kirn,  Alimentation  du  soldat.  Paris,  1885. 

Traité  d'hygiène.  IV.  —   5 


66       J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

viande  une  certaine  quantité  de  matières  extractives,  ce  qui  diminue 
sa  valeur  alimentaire.  Girardin  a  trouvé  dans  100  kilogrammes  de 
saumure  ayant  servi  pour  250  kilogrammes  de  bœuf,  les  proportions 
suivantes  : 

Eau 62,22  p.  100. 

Albumine ...  1,23       — 

Matières  extractives 3,40       — 

Acide  phosphorique 0;44       — 

Potasse 3,65       — 

Chlorure  de  sodium 29,00       — 

D'après  A.  Gautier,  la  salaison  enlève  à  peine  3  grammes  de 
matières  protéiques  par  kilo  de  viande,  ce  qui  est  peu.  Mais  ce  qu'il 
importe  de  retenir,  c'est  que  1  kilo  de  viande  fraîche  absorbe 
43  grammes  de  sel  marin.  Etant  donné  le  rôle  nocif  joué  par  le  sel 
dans  certains  organismes  (Voy.  Condiments,  p.  11),  il  est  à  pré- 
sumer que  les  salaisons  seront  mal  supportées  par  ceux  dont  le  cœur 
ou  le  filtre  rénal  ne  sont  plus  indemnes. 

Si  l'action  conservatrice  du  sel  ne  se  fait  pas  sentir  jusqu'au  centre 
des  morceaux,  principalement  dans  le  voisinage  des  os,  la  viande 
peut  subir  en  ces  points  un  commencement  d'altération  et  être 
cause  d'accidents  toxiques  ou  infectieux. 

Rappelons  enfin  qu'on  accusait  autrefois  l'usage  de  viandes  salées 
d'engendrer  les  épidémies  de  scorbut,  sur  les  navires  au  long  cours. 

On  a  reproché  au  froid  d'altérer  sensiblement  le  goût,  l'aspect,  la 
valeur  nutritive  de  la  viande,  et  de  rendre  sa  conservation  difficile 
après  décongélation.  Une  distinction  s'impose.  En  effet,  la  viande 
simplement  réfrigérée  s'attendrit  à  la  longue;  sa  saveur  se  modifie, 
et  vers  la  fin  du  deuxième  mois,  elle  rappelle  celle  d'une  matière 
grasse;  à  Fair  ordinaire,  elle  est  rapidement  envahie  par  les  moisis- 
sures, surtout  dans  les  replis  ;  dans  un  milieu  sec,  elle  noircit  super- 
ficiellement et  se  boucane.  Faites  par  Bouley  dès  1874,  ces  consta- 
tations ont  été  confirmées  ultérieurement  par  Poggiale  et  la 
commission  du  ministère  de  la  guerre  (1889-90).  C'est  donc  un  fait 
acquis.  Mais  la  viande  congelée  à  cœur  se  comporte  tout  différem- 
ment, et  les  allégations  précédentes  ne  lui  sont  pas  applicables, 
comme  l'ont  prouvé  les  recherches  de  A.  Gautier,  Benjamin,  etc.  En 
effet,  si  le  pot-au-feu  fait  avec  de  la  viande  congelée  est  un  peu  plus 
fade,  les  ragoûts  et  les  rôtis  paraissent  identiques,  comme  saveur,  à 
ceux  préparés  avec  de  la  viande  fraîche.  Les  appréciations  guslalives 
varient  avec  les  personnes  :  si  quelques-uns  trouvent  la  viande 
congelée  moins  agréable,  d'autres  soûl  d'avis  contraire.  La  différence 
est  donc  peu  appréciable,  puisque  l'accord  n'est  pas  unanime. 

Les  attaques  contre  sa  valeur  nutritive  ne  sont  pas  mieux  fondées. 
A.  Gautier  a  montré  que  la  proportion  des  albuminoïdes  assimilables 
est  plus  élevée  dans  la  viande  congelée  que  dans  la  viande  fraîche, 
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alors  que  les  matières  extractives  et  la  graisse  sont  sensiblement 
équivalentes  comme  composition  et  comme  poids.  La  digestibilité 
est  la  même.  La  congélation  ne  rend  pas  les  viandes  plus 
gélatineuses  ;  les  fibres  musculaires  ne  sont  pas  dilacérées  ou 
rompues  par  les  cristaux  de  glace  (Letulle)  ;  les  globules  sanguins 
ne  sont  pas  altérés,  comme  Ta  prétendu  Maljean  ;  seule,  la  con- 
servation est  peut-être  un  peu  moins  longue  pour  les  viandes  dége- 
lées que  pour  les  viandes  naturelles. 

En  étudiant  les  préparations  stérilisées  par  la  chaleur,  nous  avons 
fixé  à  quelques  années  l'extrême  limite  de  leur  conservation  pratique. 
Est-ce  à  dire  que  l'influence  combinée  du  temps,  des  variations  de 
température,  des  forces  chimiques,  etc.,  puisse  engendrer  des  alté- 
rations dangereuses,  telles  que  la  formation  d'albumines  toxiques? 
L'observation  des  premiers  accidents  semblait  prêtera  cette  hypo- 
thèse ;  leur  pathogénie,  aujourd'hui  bien  connue,  prouve  qu'il  n'en 
est  rien.  A  la  longue,  cependant,  la  viande  subit  certaines 
modifications,  qui,  si  elles  ne  diminuent  pas  notablement  sa  valeur 
alimentaire,  atténuent  pourtant  sa  digestibilité,  et  font  que  son 
ingestion  fréquemment  répétée  s'accompagne  parfois  de  troubles 
gastro-intestinaux.  D'après  Georges,  ces  modifications  consistent 
en  la  saponification  partielle  de  la  graisse,  la  diminution  d'acidité 
du  bouillon,  le  changement  de  couleur  et  d'aspect  des  fibres  muscu- 
laires, leur  gélatinisation  facile  sous  l'influence  de  l'eau  bouillante. 
Quoi  qu'il  en  soit,  même  après  trois  ans,  des  conserves  bien 
fabriquées  sont  en  parfait  état  de  conservation  :  elles  ont  l'odeur 
franche  de  la  viande  cuite  à  l'eau  et  en  possèdent  toute  la  valeur 
nutritive.  Les  modifications  précédentes  n'ont  donc  qu'une  impor- 
tance relative;  elles  indiquent  que  la  conservation  a  une  limite  au 
delà  de  laquelle  la  préparation  perd  certaines  de  ses  qualités,  sans 
devenir  pour  cela  nocive. 

Il  va  de  soi  que  les  propriétés  alimentaires  de  la  conserve  sont 
celles  de  la  viande  qui  a  servi  à  sa  fabrication.  Si  cette  viande  a  déjà 
été  épuisée  pour  préparer  des  extraits,  comme  l'a  prétendu 
M.  Chapuis,  à  la  séance  de  la  Chambre  des  députés  le  8  mars  1895, 
en  parlant  de  certaines  conserves  étrangères,  il  est  évident  que  la 
conserve  sera  sans  valeur  ou  à  peu  près.  Si  la  viande  provient 
d'animaux  surmenés  ou  abattus  en  état  de  maladie,  la  conserve 
pourra  être  dangereuse,  car  les  sécrétions  toxiques  qui  se  trouvent 
dans  les  tissus  ne  sont  pas  sûrement  détruites  par  la  chaleur.  Il  en 
sera  de  même,  si  la  fabrication  a  été  imparfaite  ou  frauduleuse. 

Cette  remarque,  importante  pour  la  viande,  est  tout  aussi  justifiée 
pour  le  lait.  Si  sa  stérilisation  n'est  pas  pratiquée  de  suite  après  la 
traite,  il  peut  se  produire  des  fermentations  bactériennes,  qui 
élaborent  des  poisons  résistant  au  chauffage,  alors  que  les  germes 
sont  tués.  Le  danger  est  d'autant  plus  réel,  que  les  industriels  ne 
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récoltent  pas  sur  place,  dans  leurs  propriétés,  tout  le  lait  qu'ils  sté- 
rilisent, mais  le  recueillent  dans  des  fermes  souvent  éloignées  de 
leur  fabrique. 

L'usage  du  lait  stérilisé  se  répand  de  plus  en  plus.  On  lui 
reconnaît  des  avantages,  mais  on  le  charge  de  certains  méfaits, 
puisqu'on  lui  attribue,  entre  autres  choses,  la  genèse  de  la  maladie 
de  Barlow,  inconnue  en  France,  paraît-il,  avant  l'apparition  des  laits 
industriels.  Quelques  détails  sur  le  lait  conservé  ne  sont  donc  pas 
superflus. 

Plusieurs  semaines  après  sa  fabrication,  le  lait  surchauffé  (stéri- 
lisé à  110°)  perd  son  homogénéité  :  la  crème  surnage  et  quelques 
sels  se  précipitent;  il  suffit  d'agiter  le  flacon  pour  obtenir  à  nouveau 
une  émulsion  parfaite,  du  moins  dans  les  premiers  temps.  Certains 
laits  stérilisés  présentent  une  coloration  jaune  brunâtre  et  un  goût 
particulier,  qui  seraient  dus,  soit  à  une  oxydation  de  la  lactose  se 
transformant  en  caramel,  soit  à  une  modification  de  la  caséine 
(Duclaux,  Billon). 

On  reproche  (1)  à  la  stérilisation  de  modifier  la  composition 
chimique  du  lait,  de  diminuer  sa  valeur  nutritive,  de  le  dénaturer  eh 
un  mot.  Les  globules  de  graisse  seraient  désémulsionnés;  tous  les 
composés  organiques  phosphores  (surtout  les  lécithines,  nucléines) 
seraient  détruits  (Bordas,  Raczowski);  l'acide  citrique  soluble 
tomberait  de  1  gramme  à  O'l',50  (Netter),  ce  qui  atténue  son  pouvoir 
antiscorbutique,  et  rend  inassimilables  les  phosphates  minéraux 
(Grelley)  (2).  Enfin,  en  supprimant  totalement  les  ferments  animés 
ou  solubles  (oxydase,  glycolytase,  lipase,  amylase,  pepsine, 
trypsine),  le  surchauffage  transforme  en  un  aliment  mort  le  lait  qui 
est  un  aliment  vivant.  Par  contre,  la  caséine  subirait  une  modifi- 
cation heureuse,  car  elle  se  précipiterait  dans  l'estomac,  en  flocons 
fins  et  granuleux  comme  celle  du  lait  de  femme. 

Jusqu'à  plus  ample  informé,  il  faut  tenir  compte  de  ces  allégations, 
mais  la  stérilisation  n'en  a  pas  moins  sa  raison  d'être,  en  mettant  à 
l'abri  de  la  tuberculose  par  ingestion.  Cet  avantage,  à  lui  seul,  justi- 
fierait, s'il  en  était  besoin,  la  pratique  de  la  stérilisation. 

A  côté  des  laits  «  stérilisés  »,  surchauffés,  il  faut  mentionner  les 
laits  «  pasteurisés  »,  c'est-à-dire  soumis  à  une  température  inférieure 
à  100°.  Suivant  la  méthode  employée,  on  chauffe  le  liquide  à  60-65° 
durant  une  heure,  ou  à  80-85°  pendant  un  temps  moins  long.  Le  pre- 
mier procédé  ne  modifie  en  rien  les  qualités  physiques  et  chimiques  ; 
le  second  les  altère  peu,  mais  assez  cependant  pour  qu'on  puisse 
reconnaître  la  pasteurisation  à  80°,  au  moyen  du  peroxyde  d'hydro- 
gène (H202  en  solution  aqueuse  à  0,15  p.  100)  et  du  paraphénylène- 
diamine  (solution  aqueuse  à  2  p.  100).  L'addition  de  ces  deux  solutions 

(1)  Lecornu,  Thèse  Paris,  mai  1904.  —  Variot,  Ac.  des  sciences,  1904. 

(2)  Thèse  Paris,  1902-1903. 
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communique  au  lail  une  teinte  indigo  foncée  ;  cette  coloration  n'a 
plus  lieu,  lorsque  le  liquide  a  été  chauffé  à  80°.  Cette  réaction  est 
d'un  emploi  courant  au  Danemark  (Storch)  (1),  où  la  pasteurisation 
du  lait  entier,  de  la  crème  et  du  lait  écrémé,  a  été  rendue  obligatoire 
parla  loi  du  26  mars  1898. 

La  pasteurisation  ne  rend  pas  le  laitamicrobien  ;  elle  ne  le  stérilise 
donc  pas;  il  faudrait,  pour  cela,  avoir  recours  à  des  chauffages 
discontinus,  mais  répétés  (tyndallisation).  Quoi  qu'il  en  soit,  elle 
suffit  à  tuer  les  germes  pathogènes  :  elle  rend  donc  le  lait  suffisam- 
ment aseptique,  mais  à  la  condition  que  ces  avantages  ne  soient  pas 
annihilés  :  1°  par  le  mouillage  que  lui  font  subir  les  garçons  livreurs, 
les  crémiers,  les  épiciers,  en  un  mot  tous  les  revendeurs;  2°  par  les 
fautes  d'hygiène,  journellement  commises  dans  les  épiceries  et  les 
fruiteries. 

VIL  —  BOISSONS. 

Par  différents  émonctoires  (reins,  peau,  poumons,  intestin), 
l'homme  perd  en  moyenne  2  450  grammes  d'eau  par  jour.  Si  cette 
déshydratation  n'est  pas  compensée,  elle  provoque  une  sensation 
particulière,  la  soif,  qui,  lorsqu'elle  se  prolonge,  est  plus  impérieuse 
et  plus  pénible  a  supporter  que  la  faim.  La  privation  de  liquide  peut 
entraîner  la  mort,  lors  même  que  l'organisme  renferme  encore  les 
quatre  cinquièmes  de  sa  proportion  d'eau  normale  (Nothwang  : 
expériences  sur  le  pigeon).  Les  pertes  aqueuses  subies  par  l'organisme 
doivent  donc  être  réparées.  La  restitution  se  fait,  en  partie,  par  les 
aliments  :  dans  le  décompte  de  l'alimentai  ion  moyenne  de  Paris, 
A.  Gautier  estime  à  917  grammes  la  quantité  d'eau  ingérée  avec  la 
nourriture.  La  différence  (soit  1  530  grammes)  est  soldée  par  les  bois- 
sons. 

L'eau  est  donc  indispensable  à  l'homme;  mais  le  nombre  de  ceux 
qui  ne  boivent  que  de  l'eau  est  bien  restreint;  soit  par  atavisme,  soit 
surtout  par  imitation  ou  entraînement,  la  plupart  préfèrent  les 
liquides  fermentes,  comme  breuvage  usuel. 

Les  boissons  peuvent  se  diviser:  1°  en  boisson  naturelle,  dont  l'eau 
est  le  type;  son  étude  a  été  faite  ailleurs;  2°  en  boissons  artificielles, 
qui  comprennent  des  liquides  alcooliques  obtenus  soit  par  fermen- 
tation (vin,  cidre,  bière),  soit  par  distillation  (spiritueux),  et  des 
liquides  non  alcooliques,  qui  constituent  des  boissons  exceptionnelles 
ou  de  luxe  (café,  thé,  chocolat,  limonade,  eaux  gazeuses, etc.). 

BOISSONS    FERMENTÉES 

Les  boissons  fermentées  résultent  de  l'action  biologique  exercée 
sur  les  liquides  sucrés  par  certaines  levures,  dont  la  principale  est 

(1)  Congrès  d'hygiène  de  Bruxelles,  1903. 
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le  Saccliaromyces  cerevisiœ.  Gette  action  consiste  en  la  production 
d'alcool,  et  un  dégagement  d'acide  carbonique.  Les  boissons  fer* 
mentées  sont  donc  des  liquides  à  base  d'alcool  :  leur  usage  remonte 
à  la  plus  haute  antiquité,  ce  qui  témoigne  chez  les  peuples  d'un 
besoin  instinctif,  que  semblent  justifier,  ou  tout  au  moins  expliquer 
les  propriétés  excitantes  de  l'alcool. 

La  plus  intéressante  de  ces  boissons  est  le  vin. 

VIN.  —  Le  vin  est  le  produit  de  la  fermentation  alcoolique  du  jus 
provenant  du  pressurage  ou  du  foulage  des  raisins  Irais  arrivés  à 
maturité,  autrement  dit  du  moût  de  raisins.  Sa  composition  est 
sujette  à  des  variations  qui  dépendent  de  la  nature  du  sol,  du  cépage 
(on  compte  jusqu'à  2000  espèces  de  raisins),  du  climat,  des  conditions 
météorologiques,  etc.  Il  existe  toutefois  un  certain  équilibre  entre 
les  proportions  des  divers  éléments  qui  entrenl  dans  sa  constitution. 

De  ces  éléments,  les  uns  sont  fixes,  les  autres  volatils  à  100°  et  au- 
dessus.  Les  premiers  constituent  l'extrait  sec  (de  lia  90  grammes 
par  litre,  en  moyenne  de  16  à  26  grammes).  Ils  comprennent  une 
grande  partie  de  la  glycérine  existant  dans  le  vin  (3  à  8  grammes  par 
litre,  d'après  Pasteur);  de  l'acide  succinique  (1  à  i  grammes  par 
litre);  des  matières  grasses  (glycémies  des  acides  inyrisliquc  et 
oléique,  0,10  par  litre);  des  sucres  non  fermentes  (mélange  de 
glucose  et  de  lévulose),  dont  la  teneur  varie  avec  la  nature  du  vin 
(de  1,5  p.  1000  dans  les  vins  secs  à  150  p.  1000  dans  les  vins  de 
liqueur)  ;  des  matières  colorantes  provenant  des  raflés,  des  pellicules 
et  des  pépins  ;  du  tanin  (de  0,5  à  2  grammes  par  litre);  des  matières 
pectiques,  gommeuses  et  albuminoïdes  ;  des  acides  (larlrique, 
malique...)  libres  ou  combinés  avec  la  potasse  cl  la  soude  ;  enfin  des 
substances  minérales,  principalement  des  phosphates  de  chaux  et  de 
magnésie,  un  peu  de  sulfate  de  potasse,  une  faible  quantité  de  chlo- 
rure de  sodium,  avec  des  traces  de  manganèse,  de  1er,  et  d'alumine. 

Les  principes  volatils  sont  représentés  surtout  :  par  l'eau  qui  forme 
les  800  à  950  millièmes  du  poids  du  vin,  et  Talcool  éthylique  qui  y 
entre  dans  la  proportion  de  50  à  150  millièmes,  ce  qu'on  exprime  en 
disant  que  la  richesse  alcoolique  du  vin  oscille  entre  5  et  15°.  Il  faut 
ajouter  encore  des  gaz  (azote,  acide  carbonique)  et  des  éthers  qui, 
au  moins  en  partie  (Berlhelot),  donnent  aux  vins  leur  bouquet. 

L'alcool  éthylique  est  toujours  accompagné  de  ses  homologues 
supérieurs  (alcools  propylique,  butylique  et  amylique).  Ces  alcools 
sont  dits  supérieurs,  uniquement  à  cause  de  leur  formule  chimique, 
et  non  en  raison  de  leur  qualité,  car  il  est  bien  établi  aujourd'hui 
(Dujardin-Beaumetz  et  Audigé)  que  leur  toxicité  croit  avec  leur  poids 
moléculaire,  cl  à  peu  près  proportionnellement  aux  quatre  premiers 
nombres,  la  toxicité  de  l'alcool  éthylique  étant  représentée  par  1. 

La  richesse  alcoolique  d'un  vin  ne  peut  normalement  dépasser  15°; 
au-dessus  de  15°,  l'action  spécifique  de  la  levure  se  trouve  entravée; 
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elle   ne   peut   donc  plus    dans   ces  conditions,  faire   fermenter  les 
sucres.  Cette  notion  a  son  importance  :  elle  montre  que  tous  les  vins 
qui   ont  un  degré    alcoolique   supérieur  à    15°   ont  été  additionnés 
*  d'alcool,  c'est-à-dire  ont  subi  le  vinagè. 

Les  procédés  de  fabrication  diffèrent  suivant  le  vin  qu'on  désire 
obtenir.  Pour  les  vins  rouges,  on  laisse  la  fermentai  ion  se  faire  en 
présence  des  enveloppes,  des  pépins,  même  des  rafles  en  certains 
vignobles;  on  les  enlève,  au  contraire,  dans  la  préparation  des  vins 
blancs.  Les  vins  alcooliques  secs  (madère,  xérès,  porto,  marsala)  sont 
additionnés  d'alcool  (18,25  p.  100);  ils  contiennent  relativement  peu 
d'extrait  (3  à  8  p.  100).  Les  vins  alcooliques  sucrés,  ou  vins  de 
liqueur,  doivent  leur  douceur  au  sucre  ajouté  au  moût.  Les  vins 
mousseux  (de  Champagne)  s'obtiennent  en  prolongeant  la  fermenta- 
lion  à  l'aide  du  sucre  candi,  après  la  mise  en  bouteilles  ;  l'acide 
carbonique  ainsi  produit  rend  le  liquide  pétillant  et  mousseux  ;  sa 
pression  peut  atteindre  jusqu'à  cinq  atmosphères.  Ces  dernières 
préparations  constituent  des  produits  de  luxe. 

Depuis  que  les  maladies  de  la  vigne  (phylloxéra,  mildew,  oïdium) 
ont  abaissé  notablement  le  taux  de  la  production,  on  fabrique  d'une 
manière  économique,  pour  les  besoins  courants,  mais  parfois  aussi 
dans  un  but  de  fraude,  des  liquides  vineux  appelés  piquettes,  vins  de 
sucre,  de  marc,  de  seconde  ou  de  troisième  cuvée.  La  piquette  de 
raisins  frais  se  prépare  après  le  soutirage  du  vin,  en  additionnant 
les  marcs  dune  quantité  d'eau  équivalente  à  la  moitié  de  la  goutte- 
mère  obtenue.  Comme  la  fermentation  est  froide  et  peu  intense,  on 
l'active  ordinairement  en  versant,  au  lieu  d'eau  pure,  de  Peau  sucrée 
liède  (vin  de  sucre  de  deuxième  cuvée).  Ces  liquides  vineux  ne 
sauraient  avoir  toutes  les  qualités  du  vin  proprement  dit  ;  quoi  qu'il 
en  soit,  leur  saveur  acidulé  est  assez  agréable,  et  leur  consommation 
est  exempte  de  dangers. 

Il  y  a  quelques  années,  l'industrie  fabriquait  en  grand  des  vins  de 
raisins  secs  (raisins  de  Corinthe,  de  Grèce,  d'Espagne,  d'Asie 
Mineure,  de  Turquie...).  Cette  fabrication  fut  encouragée  au  début, 
tant  qu'elle  vendit  sous  leur  véritable  nom  des  produits  économiques 
et  sains,  mais  la  loi  dut  bientôt  intervenir  pour  réprimer  la  fraude  : 
ces  préparations  maquillées  par  de  savants  coupages  étaient  livrées 
couramment  pour  de  petits  vins  authentiques,  ce  qui  portait  préju- 
dice aux  viticulteurs.  Bien  plus,  pour  forcer  le  rendement  et  réaliser 
des  bénéfices  plus  considérables,  certains  industriels  n'hésitaient  pas 
à  mélanger  dans  leurs  cuves  des  glucoses  du  commerce  et  des  mélasses, 
c'est-à-dire  des  produits  impurs  contenant  de  l'acide  sulfurique,  de 
l'acide  chlorhydrique,  des  traces  d'arsenic,  ce  qui  constituait  un 
danger  véritable    pour  la  santé    publique   [Pouchet   (1)  Bardy  (2)]. 

(1)  Pouchet,  Rapport  au  ministre  du  Commerce,  1886. 

(2)  Bardy,  Commission  d'enquête  du  Sénat,  sur  V alcool. 
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Abandonné  à  lui-môme,  surtout  s'il  est  de  qualité  supérieure,  le 
vin,  en  devenant  vieux,  subit  des  modifications  qui  le  bonifient  :  son 
bouquet  est  amélioré  par  la  production  d'éthers  nouveaux;  il  se 
dépouille  de  ses  matières  colorantes,  de  sa  crème  de  tartre,  de  son 
tanin;  il  devient  plus  savoureux,  plus  parfumé.  Le  vieillissement  est 
favorisé  et  hâté  par  une  agitation  prolongée  :  c'est  pourquoi  Ton 
avait  coutume,  autrefois,  d'arrimer  dans  la  cale  des  navires  au  long 
cours,  des  caisses  de  vins  provenant  des  grands  crûs  de  la  Gironde, 
d'où  la  réputation  justifiée  des  bordeaux  «  retour  des  Indes  ».  Ces 
procédés  sont  abandonnés  ;  on  les  trouve  trop  lents,  et  Ton  s'ingénie 
aujourd'hui  à  activer  d'une  manière  artificielle  le  vieillissement  des 
vins,  soit  par  le  chauffage,  l'oxygénation  ou  l'ozonisation,  soil  de 
toute  autre  manière. 

Si  la  récolte  et  la  vinification  sont  faites  dans  de  mauvaises  condi- 
tions, le  vin  devient  malade.  Les  altérations  sont  dues  à  des  microor- 
ganismes spéciaux,  bien  étudiés  par  Pasteur.  Les  principales  mala- 
dies sont  :  Yacélification,  produite  par  le  Mycoderma  aceti;  elle  est 
souvent  devancée  par  la  formation  de  «  fleurs  »  à  la  surface  du  vin 
(Mycoderma  vini)  ;  la  tourne,  qui  trouble  le  liquide  et  fait  virer  sa 
couleur  au  marron;  la  pousse,  Y  amertume,  qui  se  porte  de  préférence 
sur  les  crûs  estimés,  et  la  graisse,  plus  spéciale  aux  vins  blancs,  qui 
deviennent  filants,  huileux.  Pour  éviter  et  combattre  ces  différentes 
maladies,  Pasteur  a  conseillé  de  chauffer  le  vin  en  vase  clos,  à  une 
température  maxima  de  65°,  suffisante  pour  tuer  les  germes,  et  inca- 
pable d'altérer  les  qualités  organoleptiques  du  produit.  Cette  méthode, 
qui  porte  le  nom  de  pasteurisation,  a  fait  ses  preuves  ;  elle  est  défini- 
tivement entrée  dans  la  pratique. 

Bien  que  sa  composition  chimique  permette  de  le  comparer  à  de 
l'alcool  dilué,  Faction  physiologique  produite  par  le  vin  diffère  cepen- 
dant de  celle  exercée  par  une  solution  d'alcool  au  même  titre.  Ingéré 
à  faibles  doses,  grâce  à  son  acidité,  sa  matière  colorante  et  son  tanin, 
il  stimule  les  fonctions  digestives  et  active  la  sécrétion  gastrique;  il 
contribue  à  réparer  les  pertes  de  l'organisme  en  matières  minérales, 
et  excite  le  système  nerveux.  Toutefois,  d'après  Hugounenq,  les  sels 
de  potasse  (notamment  le  bisulfate  qui  se  trouve  en  notable  propor- 
tion dans  les  vins  plâtrés)  exerceraient  une  action  empêchante  sur  la 
digestion  peptique,  et  d'après  Lancereaux,  provoqueraient  la  cirrhose 
bi-veineuse.  Jusqu'à  plus  ample  informé,  il  convient  de  regarder  la 
sclérose  hépatique  comme  relevant  plutôt  de  l'alcool  que  du  sulfate 
acide  de  potasse. 

En  résumé,  le  vin  passe  pour  un  liquide  bienfaisant  à  l'organisme, 
à  condition  de  n'en  pas  faire  abus,  et  de  ne  point  le  consommer  à 
jeun;  toutefois,  il  est  mal  toléré  par  les  dyspeptiques. 

BIÈRE.  —  La  bière  est  la  boisson  habituelle  des  pays  du  Nord,  où 
la  culture  de  la  vigne   ne  peut  prospérer.  Elle  s'obtient  en  faisant 
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fermenter  des  infusions  ou  des  décoctions  d'orge  germée,  aroma- 
tisées préalablement  avec  du  houblon.  Les  travaux  de  Pasteur  et  de 
ses  élèves  (Calmette)  ont  perfectionné  sa  fabrication  qui  est  aujour- 
d'hui scientifiquement  conduite.  La  première  opération  ou  maltage 
consiste  à  faire  germer  Forge,  de  manière  à  développer  des  diastases 
qui  saccharifient  l'amidon  (dextrine  et  maltose)  et  peptonisent  l'albu- 
mine. La  gemmule  est  ensuite  détachée,  et  le  malt  moulu  est  soumis 
au  brassage.  On  porte  ensuite  le  moût  à  l'ébullition,  en  l'aromatisant 
avec  du  houblon  (0,650  à  1  kilogramme  par  hectolitre).  Après  refroi- 
dissement on  l'additionne  de  levure,  en  vue  de  la  fermentation. 
Suivant  la  température  adoptée,  et  l'espèce  de  levure  choisie,  la 
fermentation  est  dite  superficielle  ou  haute  (de  15  à  30°),  ou  basse  et 
par  dépôt  (de  4  à  5°).  Cette  dernière  méthode,  quoiqu'un  peu  plus 
longue,  tend  à  se  substituer  de  plus  en  plus  à  la  précédente,  car  elle 
donne  des  bières  se  conservant  bien  mieux. 

Les  principes  constitutifs  de  la  bière  peuvent  se  trouver  en  propor- 
tion variable,  suivant  la  qualité  de  l'orge,  le  "mode  de  brassage  et 
de  fermentation,  etc.  ;  ils  sont  toujours  représentés  par  l'eau,  l'alcool, 
L'acide  carbonique,  divers  acides  libres,  la  dextrine,  la  glycérine,  le 
maltose,  des  matières  grasses  et  azotées,  des  produits  amers  et  rési- 
neux, et  des  sels  minéraux,  notamment  des  phosphates  alcalins. 

Composition  centésimale  des  principales  bières  d'exportation  ou  de  conserve 
(d'après  le  laboratoire  municipal  de  Paris). 
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DEGRÉ 

alcoolique. 

EXTRAIT 

sec. 

CENDRES. 

SUCRE. 

ACIDITÉ 

en 
ac.  lactique. 

Tourtel  (Nancy) 

Strasbourg 

5,8 

4,8 

4,35 

3,0 

3,47 

3,60 

5,2 

5,8 

7,6 
5,62 
9,78 
6,0 
4,97 
5,54 
6,4 
10,5 

0,35 
0,30 
0,7 
0,25 
0,17 
0,24 
0,32 
» 

0,85 
» 

» 

0,41 
0,18 

0,16 
0,17 

Munich  (Salvator) 

Lowenbraû 

Pilsen 

Dreher 

Porter  (Londres) 

Aie  (Ecosse) 

La  bière  est  moins  alcoolique  que  le  vin,  puisque  son  degré  oscille 
entre  3  et  6  p.  100;  elle  est  donc  moins  excitante.  Aussi  les  buveurs 
de  bière  sont-ils  calmes,  somnolents  même  ;  on  a  attribué  ces  effets 
à  l'action  narcotique  du  houblon. 

La  proportion  d'extrait  est,  par  contre,  plus  considérable  (de  50  à 
100  grammes  par  litre).  Comme  cet  extrait  est  formé  surtout 
d'hydrates  de  carbone  et  de  matières  albuminoïdes  peptonisées,  il  en 
résulte  que  la  bière  est  un  véritable  aliment,  d'autant  plus  assimilable 
que  ses  éléments  ont  déjà  subi  en  partie  le  processus  de  la  digestion. 
Tonique  par  ses  principes  amers,  stimulante  par  son  gaz  carbonique, 
elle  jouit  encore  de  propriétés  diurétiques  bien  connues. 
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Malheureusement,  les  buveurs  de  bière  sont  de  grands  consomma- 
teurs, et  les  doses  excessives  qu'ils  absorbent  chaque  jour  ne  sont 
pas  sans  nuire  à  l'organisme.  Elles  prédisposent  à  la  dilatation 
d'estomac,  à  l'obésité,  à  l'athérome,  à  une  glycosurie  particulière.  La 
bière  agit  aussi  sur  les  voies  génito-urinaires  (irritation  urétrale, 
spasme  du  sphincter  vésieal).  L'épreuve  de  la  bière  est  d'un  usage 
couranl  chez  les  anciens  blennorragiques  comme  pierre  de  touche  de 
la  guérison.  Les  effets  sont  surtout  marqués  avec  la  bière  j'eiiae  ou 
insuffisamment  montée  ;  elle  passe  aussi  pour  anaphrodisiaque. 

De  véritables  accidents  peuvent  être  provoqués  par  les  matières 
premières  utilisées  pour  sa  fabrication.  Si  l  avoine,  le  riz,  le  maïs,  (pion 
substitue  parfois  à  l'orge,  n'ont  rien  de  malsain,  il  n'en  est  plus  de 
même  lorsqu'on  additionne  le  moùl  de  sirop  de  glucose  obtenu  en 
faisant  agir  sur  l'amidon  ou  la  fécule  de  l'acide  sulfurique  du  com- 
merce, qui  contient  souvent  de  l'arsenic.  Cette  manière  de  l'aire 
expose  à  des  intoxications,  comme  cela  s'est  produit  récemment  en 
Angleterre;  il  en  est  de  môme  de  la  torréfaction  du  malt  à  l'aide  de 
charbon  de  coke  arsenical  (épidémie  d'Halifax,  1902)  (1).  Enfin,  on 
remplace  parfois  le  houblon  par  des  substances  amères  retirées  du 
buis,  du  (piassia  amara,  de  l'alôès,  de  la  coque  <lu  Levant,  de  la  noix 
vomique,  de  l'acide  picrique...  ;  ce  sont  là  de  véritables  falsifications. 

CIDRE.  —  Spéciale  aux  départements  du  nord-ouest  de  la  France 
(Normandie,  Bretagne),  la  production  du  cidre  est  moins  importante 
que  celle  du  vin  ou  delà  bière.  Sa  moyenne  annuelle  est  de  13  millions 
d'hectolitres  (Sanglé  Ferrière),  mais  elle  peut  s'élever,  en  certaines 
années,  à  23  millions  (1883)  et  31  millions  d'hectolitres  (1893).  Le 
cidre  se  prépare  en  faisant  fermenter  le  jus  de  certaines  espèces  de 
pommes,  qui  généralement  ne  sont  pas  comestibles.  Les  meilleurs 
cidres  s'obtiennent  en  mélangeant  deux  tiers  de  pommes"  douces, 
riches  en  sucre,  à  un  tiers  de  pommes  amères,  riches  en  tanin.  On 
peut  aussi  leur  adjoindre,  mais  en  faible  proportion,  des  pommes 
acides  qui  fournissent  beaucoup  de  jus  (de  Boutteville  et 
Hauchecorne).  Les  pommes,  écrasées  à  la  meule  ou  au  moulin,  sont 
additionnées  d'eau  (20  p.  100).  Dans  certaines  régions  on  emploie  de 
préférence  l'eau  de  mare,  afin  de  favoriser,  dit-on,  la  fermentation. 
C'est  là  une  coutume  condamnable,  parce  que  dangereuse.  Cette  eau 
peut  véhiculer  des  germes  pathogènes  que  ne  détruit  pas  la  fermen- 
tation (Ollivier). 

Le  cidre  est  faiblement  alcoolique:  son  degré  varie  cidre  2  et 
7  p.  100.  Le  taux  de  l'extrait  oscille  entre  15  et  60  grammes  par  litre. 
On  trouve  dans  sa  constitution  les  mêmes  éléments  principaux  que 
dans  les  autres  boissons  fermentées.  Sa  conservation  est  difficile;  il 

(1)  Citée  par  le  Dr  Hodgson  et  rapportée  à  l'Académie  des  sciences  le  28  juillet  190i 
par  Fred.  Boudas,  Intoxications  dues  à  l'ingestion  de  bières  arsenicales  en  Angle- 
terre [Ann.  d'hyy.,  1901,  3«  série,  t.  XLVI,p.  97,. 
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est  sujet  aux  mômes  maladies  que  le  vin.  Il  en  est  une  qui  lui  esl 
particulière,  c'est  le  noircissement)  en  môme  temps  que  sa  coloration 
devient  brunâtre,  le  cidre  perd  sa  saveur  piquante,  il  devient  plat,  on 
dit  qu'il  se  tue. 

Comme  valeur  hygiénique,  le  cidre  est  inférieur  au  vin:  il  est  moins 
tonique,  moins  stimulant,  moins  réconfortant.  C'est  une  boisson 
froide  comme  la  bière;  aussi  les  buveurs  de.  cidre  ont-ils  souvent 
l'habitude  d'ingurgiter  un  petit  verre  d'eau-de-vie,  sous  le  fallacieux 
prétexte  de  le  mieux  digérer.  D'après  la  statistique,  ce  sont  les  pays  à 
cidre  qui  consomment  le  plus  d'alcool. 

Gàrrod  attribuait  au  cidre  des  propriétés  anti-goutteuses,  dues  à 
ses  malates  acides,  qui  alcalinisent  le  sang  et  activent  la  sécrétion 
rénale.  Le  cidre  conviendrait  donc  aux  arthritiques  et  aux  goutteux; 
par  contre,  on  lui  reproche  de  favoriser  la  carie  dentaire. 

Le  poiré,  qui  est  le  jus  fermenté  de  certaines  poires,  est  analogue 
au  cidre. 

BOISSONS  DISTILLÉES 

•  Comme  la  distillation  n'agit  que  sur  les  éléments  volatils,  les 
boissons  distillées  sont  représentées  par  les  spiritueux  proprement 
dits  (eaux-de-vie,  liqueurs  fortes).  Leur  caractéristique  est  d'être 
composées  essentiellement  d'un  mélange  d'alcool  et  d'eau,  aromatisé 
par  quelques  produits  secondaires  qui  forment  le  bouquet.  Contrai- 
rement nux  boissons  fermentées,  elles  ne  contiennent  pas  d'extrait; 
de  plus,  l'alcool  y  est  moins  dilué. 

Jusqu'au  xvii0  siècle,  l'eau-de-vie  était  retirée  exclusivement  du 
vin.  En  présence  de  l'accroissement  constant  de  la  consommation,  il 
fallut  trouver  d'autres  produits;  on  s'adressa  aux  moûts  d'orge 
fermentes,  et  la  fabrication  de  l'alcool  devint  dès  lors  une  industrie. 

Aujourd'hui,  on  utilise  toutes  les  substances  contenant  du  sucre  ou 
des  matières  saccharifiables  :  d'où  la  nécessité  de  diviser  les  alcools 
en  naturels  et  en  alcools  d'industrie. 

Classification  des  alcools.  —  Alcools  naturels.  —  Ils  titrent 
de  30  à  80°,  à  l'alcoomètre  centésimal,  et  comprennent: 

1°  Les  ecuix-de-vie  (cognac,  armagnac,  alcool  de  Montpellier),  qui 
proviennent  des  vins  ; 

2°  Les  rhums,  qui  se  préparent  aux  Antilles,  avec  le  jus  de  la 
canne  à  sucre  (vesou),  ou  avec  des  mélasses  (produits  inférieurs)  ; 

3°  Le  kirsch  qu'on  extrait  des  cerises.  Le  plus  renommé  est  celui 
de  la  Forêt  noire  (Kirschwasser)  ; 

4°  Les  eaux-de-vie  de  marc,  distillées  après  le  soutirage 
(Bourgogne)  ; 

5°  Les  eaux-de-vie  de  cidre,  plus  connues  sous  le  nom  de  calvados. 

Alcools  d'industrie.  —  On  les  relire  des  betteraves,  des  mélasses 
provenant  de  la  fabrication  du  sucre,  de  l'orge,  du  seigle,  du  blé,  du 
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maïs,  du  riz,  des  pommes  de  terre  et  des  topinambours,  voire  même 
des  matières  fécales  (brevet  suédois)  !  Les  premiers  produits  qui 
distillent  [flegmes)  ont  une  odeur  détestable  (alcools  mauvais  goût); 
il  est  indispensable  de  les  rectifier.  Ce  sont  ces  alcools  rectifiés  qui 
servent  à  préparer  la  majeure  partie  des  eaux-de-vie  du  commerce. 
Après  coupage,  on  les  aromatise  avec  des  bouquets  artificiels  (huiles 
essentielles,  huile  de  pépins  de  raisins,  essence  d'amandes 
amères,  etc.). 

Les  liqueurs  sont  également  confectionnées  avec  les  alcools  indus- 
triels qu'on  étend  d'eau  et  qu'on  additionne  de  sucre.  Quelques-unes 
exigent  des  manipulations  plus  complexes,  telles  Y  absinthe,  le  bitter, 
la  chartreuse,  qui  se  préparent  en  faisant  d'abord  infuser  dans 
l'alcool  plus  ou  moins  dilué  un  mélange  de  plantes  et  de  graines 
diverses,  et  en  soumettant  ensuite  le  tout  à  la  distillation.  Dans  ces 
liqueurs,  l'alcool  est  associé  à  des  essences  dont  quelques-unes  sont 
particulièrement  toxiques. 

Consommation  des  boissons  alcooliques.  —  La  consom- 
mation des  boissons  alcooliques,  envisagées  en  bloc,  va  sans  cesse 
en  augmentant;  mais  si  l'on  considère  séparément  les  boissons 
fermentées  et  les  boissons  distillées,  le  résultat  n'est  plus  le  même 
dans  les  deux  cas.  En  rapportant,  comme  il  convient,  au  chiffre  de 
la  population  les  quantités  consommées  pour  chaque  espèce,  on 
constate  de  la  manière  la  plus  nette  que  l'augmentation  porte  uni- 
quement sur  les  boissons  distillées,  alors  que  la  proportion  des 
boissons  fermentées  est  plutôt  décroissante.  En  d'autres  termes,  on 
consomme  en  France  de  moins  en  moins  de  vin,  bière  ou  cidre, 
mais  on  se  dédommage  sur  les  divers  alcools  (eaux-de-vie,  apéritifs, 
liqueurs,  etc.).  Même  dans  les  pays  de  production,  ces  différences 
sont  nettement  tranchées.  A  Bordeaux,  J.  Vergely  (1)  a  montré  que 
la  consommation  du  vin  est  tombée  de  229  litres  par  tête  en  1875  à 
198  en  1900,  tandis  que  le  taux  de  l'alcool  (estimé  en  alcool  à  100°) 
monte  pour  le  même  laps  de  temps,  de  1  lit.  66  à  4  lit.  52.  En  Nor- 
mandie, Brunon  (2)  a  fait  les  mêmes  constatations.  «  Chaque  habi- 
tant, dit-il,  consomme  plus  de  17  litres  d'alcool  pur,  par  an;  quant 
au  cidre,  il  n'existe  plus  au  cabaret  du  village,  ni  au  débit  de  la  ville, 
il  est  relégué  chez  le  petit  bourgeois  sobre,  et  chez  le  propriétaire  de 
campagne.  » 

La  production  du  vin  et  du  cidre  est  forcément  limitée  par  le  ren- 
dement de  la  vigne  et  des  pommiers  ;  en  ce  qui  concerne  le  premier, 
ce  rendement  a  été  notablement  amoindri  par  les  diverses  maladies 
qui  ont  dévasté  les  vignobles.  L'industrie,  au  contraire,  perfection- 
nant chaque  jour  ses  procédés,  a  produit  des  quantités  d'alcool  de 

(1)  J.  Vergely,  Quelques  chiffres  sur  l'alcool  et  l'alcoolisme  à  Bordeaux,  1902. 

(2)  Brunon,  Alcoolisme  en  Normandie  {Bull,  méd.,  1896).  —  Toimnor,  Thèse 
Paris,  95-96. 
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plus  en  plus  considérables,  tout  en  diminuant  son  prix  de  revient. 
Les  chiffres  (1)  suivants  le  prouvent  surabondamment  : 

En  1847,  la  consommation  du  vin  s'élevait  en  France  à  105  lit.  28 
par  habitant  ;  en  1894,  elle  n'était  plus  que  de  62  litres. 

De  1840  à  1895,  c'est-à-dire  pour  un  intervalle  de  cinquante- 
quatre  ans,  la  fabrication  des  alcools  est  passée  de  891 500  hectolitres 
à  2165448;  elle  a  par  conséquent  triplé,  alors  que  le  prix  moyen 
tombait  de  141  francs  à  31  francs  l'hectolitre. 

La  consommation  a  suivi  une  marche  ascendante  parallèle  à  celle 
de  la  production.  La  quotité  moyenne  annuelle  par  habitant  (boissons 
fermentées  comprises)  est  montée  successivement  de  5  lit.  15  d'al- 
cool pur  en  1847,  à  12  lit.  96  en  1886,  à  14  lit.  15  en  1894,  et  à  27  lit.  02 
en  1896.  Ces  chiffres  sont  encore  au-dessous  de  la  vérité,  car  ils  sont 
basés  sur  les  quantités  déclarées  à  la  régie  ;  or,  il  est  avéré  que  la 
fraude  soustrait  à  l'impôt  une  certaine  part  de  la  production.  Dans 
celte  répartition  par  tête,  sont  compris  indistinctement  tous  les 
êtres  vivants  :  en  réalité,  il  faut  bien  déduire  les  enfants,  pas  mal 
de  femmes  et  quelques  hommes  sobres.  On  peut  donc,  sans  exagé- 
ration, estimer  à  près  de  30  litres  d'alcool  pur  la  quantité  con- 
sommée  annuellement,  dans   notre  pays,    par   chaque  adulte. 

L'usage  de  l'alcool  n'est  pas  uniforme  dans  toute  la  France  ;  en 
général,  les  départements  qui  consomment  le  plus  d'eau-de-vie  sont 
ceux  qui  boivent  le  moins  de  vin,  et  inversement  ;  c'est  là  une  cons- 
tatation qui  a  son  importance. 

Parmi  les  boissons  distillées,  il  en  est  une  dont  la  fabrication  et 
la  consommation  se  sont  accrues  dans  des  proportions  considérables  : 
c'est  l'absinthe.  De  1885  à  1892,  sa  consommation  est  passée  de 
57732  à  129678  hectolitres;  en  huit  ans,  elle  a  donc  augmenté  de 
55,47  p.  100;  aujourd'hui  elle  doit  dépasser  165  000  hectolitres  (2) 
(Lancereaux).  C'est  la  boisson  à  la  mode;  de  l'aveu  même  des  débi- 
tants, «  c'est  surtout  l'absinthe  qui  marche  (3)  »  (Jacquet). 

La  France  n'est  pas  seule  à  enregistrer  une  consommation  d'alcool 
toujours  croissante;  les  mêmes  faits  se  passent  à  l'étranger.  Mais  des 
mesures  coercitives  et  des  règlements  répressifs  ont,  en  divers 
pays,  enrayé  au  moins  momentanément  les  progrès  de  l'alcoolisme, 
tandis  que  chez  nous  la  consommation  monte  toujours. 

Nos  connaissances  sur  les  méfaits  de  l'alcool  montrent  combien 
ces  constatations  sont  grosses  de  conséquences  fâcheuses  :  l'étude 
de  l'alcool  doit  donc  être  faite  non  seulement  au  point  de  vue  scienti- 
fique, mais  aussi  au  point  de  vue  social. 

Valeur  hygiénique  de  l'alcool.  —  Introduit  dans  les  voies 
digestives,   l'alcool   est  rapidement  absorbé.    Que  devient-il  ?  Les 

(1)  Riche,  art.  Boissons,  Encyclopédie  d'hygiène  de  Rochard,  t.  IL 

(2)  Lancereaux,  Ac.  med.y  5  mars  1895. 

(3)  Jacquet,  Soc.  méd.  hôp.,  1899. 
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opinions  les  plus  contradictoires  ont  été  émises  sur  ses  transfor- 
mations. Liebig,  qui  le  considérait  comme  un  aliment  respiratoire 
de  premier  ordre,  avance  qu'après  oxydation  complète,  il  se  réduit 
en  eau  et  en  acide  carbonique.  Duchek  prétend  qu'il  se  transforme 
en  aldéhyde.  Au  contraire,  les  expériences  de  Maurice  Perrin 
(1860-64),  Lûdger  Lallemand  et  Duroy,  semblent  démontrer  que 
l'alcool  traverse  l'organisme  sans  y  subir  de  modifications  :  pour 
eux,  l'alcool  est  éliminé  directement  par  les  diverses  voies  d'excré- 
tion, après  s'être  fixé  momentanément  sur  les  centres  nerveux,  qu'il 
excite  et  intoxique,  à  la  façon  des  ancsthésiques.  Cette  manière  de 
voir  est  acceptée  par  Hoppe-Seyler,  Hermann,  Volfberg,  etc.  Cepen- 
dant Bouchardat  et  Sandras  trouvent  de  l'acide  acétique,  qui  dénote 
une  oxydation  imparfaite;  l'alcool  serait  donc  partiellement  trans- 
formé. Appliquées  par  divers  expérimentateurs,  les  méthodes  (pian 
titatives  montrent  que  l'ingestion  d'alcool  diminue  l'excrétion  de 
l'urée  (Fokker,  Minck,  Obernier),  la  quantité  d'oxygène  absorbé, 
d'acide  carbonique  produit,  et  fait  baisser  la  dépense  des  matières 
grasses.  Loin  d'activer  la  nutrition  et  la  production  de  chaleur  animale, 
il  semble  au  contraire  les  modérer.  Ce  n'est  donc  pas  un  alimentvrai, 
disait-on,  puisqu'il  ne  se  brûle  pas  ;  c'est  un  modérateur  de  la  dénu- 
trition, un  antidéperditeur,  un  aliment  d'épargne  (1).  Cette  concep- 
tion rallia  la  majorité  des  suffrages  (Baudot,  Astic,  Hugo,  Lauder- 
Brunfon,  Lussana,  Albertoni,  Dujardin  Beaumetz,  Jaillet,  etc.). 

Après  avoir  joui  d'une  certaine  faveur,  elle  n'est  plus  admise 
aujourd'hui  :  l'alcool,  en  effet,  s'oxyde  complètement  dans  l'orga- 
nisme (Binz  1880,  Botlander,  Albertoni,  Strassmann  Ilédon)  ;  or, 
1  gramme  d'alcool  dégage  par  combustion  7  calories,  il  doit  donc 
jouer  un  rôle  important  dans  les  phénomènes  de  la  nutrition  et  de 
la  vie. 

A  n'envisager  que  son  équivalence  thermique,  l'alcool  paraît  un 
aliment  de  premier  ordre,  puisque  100  grammes  d'alcool,  ou  1  litre 
de  vin,  équivalent  à  170  grammes  d'amidon  ou  d'albumine.  Toute- 
fois, Miura  (2)  considère  sa  valeur  alimentaire  comme  bien  inférieure 
à  celle  indiquée  par  sa  chaleur  de  combustion.  D'autre  part,  Chauveau, 
expérimentant  sur  le  chien,  démontre  (1901)  que  des  quantités  d'alcool, 
théoriquement  isodynames,  ne  fournissent  pas,  en  pratiquera  même 
valeur  absolue  de  travail  musculaire  que  les  autres  substances 
ternaires  (sucre). 

La  théorie  et  l'expérience  se  trouvaient  donc  en  contradiction  ;  ces 
résultats  étaient  bien  faits  pour  entretenir  l'hésitation  sur  la  valeur 

(1)  D'après  G.  Leven  (Soc.  JbioZ.,  1903,  p.  600),  la  pathogénie  de  l'obésité  chez  les 
personnes  consommant  de  l'alcool  n'est  pas  due  à  une  action  d'épargne  du  produit, 
mais  est  la  résultante  des  troubles  gastro-intestinaux  engendrés  par  l'usage  des 
boissons  alcooliques,  indépendamment  de  leur  formule  chimique  ou  de  leur  valeur 
calorique. 

(2)  Zeitsch.  fur  klin.  Mec/.,  t.  XX,  1892. 
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hygiénique  réelle  de  l'alcool,  surtout  en  présence  des  dangers  aux- 
quels son  usage  expose,  et  de  l'abstinence  réclamée  de  tous  côtés. 

La  question  vient  d'être  reprise  aux  Etats-Unis  par  la  Wesleyan 
University  et  le  Comité  des  Cinquante,  qui  ont  fait,  en  quelque  sorte, 
le  procès  de  revision  de  l'alcool.  Abandonnant  l'expérimentation  sur 
les  animaux,  qui  prête  à  la  critique,  les  auteurs  américains  ont  opéré 
sur  eux-mêmes,  en  se  plaçant  dans  les  meilleures  conditions.  Atwater 
et  Benedikt  (1)  établissent  d'abord  le  régime  qui  maintient  en  équi- 
libre constant  leur  poids,  leur  excrétion  azotée,  et  la  chaleur  émise, 
puis  ils  s'enferment  dans  une  chambre  close,  véritable  calorimètre. 
Us  substituent  durant  quelques  jours  une  certaine  quantité  d'alcool, 
aune  proportion  isodyname  de  sucre  ou  de  matière  amylacée,  entrant 
dans  leur  alimentation,  et  mesurent  le  nombre  de  calories  produites. 
Comme  moyen  de  contrôle,  ils  reviennent  au  régime  primitif  sans 
alcool,  et  alternent  ainsi  successivement  à  diverses  reprises.  Les 
constatations  faites  établissent  que  la  chaleur  produite  dans  les 
deux  cas  est  sensiblement  la  même.  Ils  recherchent  ensuite  l'in- 
fluence de  l'alcool  sur  le  travail,  au  moyen  d'un  motocycle  actionnant 
une  dynamo  ;  celle-ci  transforme  le  travail  en  électricité  qui  se 
change  en  chaleur  dans  une  lampe  Edison.  La  chaleur  dégagée 
proportionnellement  au  travail  est  encore  identique  avec  les 
deux  régimes  ;  toutefois  l'excrétion  azotée  est  légèrement  accrue  par 
l'ingestion  de  l'alcool,  ce  qu'on  peut  traduire  en  disant  que  la  machine 
s'est  un  peu  plus  usée  avec  l'alcool  qu'avec  le  sucre  ou  la  graisse 
[Roseman  (2),  Mogiliansky  (3)].  Force  est  donc  de  reconnaître 
aujourd'hui,  avec  Atwater,  Benedikt,  Roseman,  Duclaux,  Gautier, 
que  l'alcool  est,  à  proprement  parler,  un  véritable  aliment,  analogue 
aux  graisses  et  aux  hydrocarbones,  susceptible  par  conséquent  de 
pouvoir  les  remplacer  dans  la  ration  alimentaire,  à  condition  que  la 
substitution  soit  faite  en  proportion  isodyname. 

Quelque  bien  établie  qu'elle  paraisse,  cette  conclusion  ne  doit 
cependant  pas  faire  oublier  les  notions  précédemment  acquises  sur 
les  méfaits  de  l'alcool.  On  sait  qu'une  dose  relativement  faible,  mais 
fréquemment  répétée,  se  comporte  généralement  comme  un  véritable 
poison,  lésant  les  organes  les  plus  nécessaires  à  la  vie  (foie,  rein, 
cœur,  centres  nerveux,  etc.). 

Il  n'est  pas  possible  de  fixer  la  dose  limite,  au-dessous  de  laquelle 
tout  danger  est  écarté  :  dans  cette  estimation  interviennent,  comme 
autant  de  facteurs  différents, les  prédispositions  de  chacun;  or  la  tolé- 
rance individuelle  varie  avec  les  tares  héréditaires  ou  acquises,  le 
genre  de  vie,  les  occupations,  le  tempérament. 

(1)  Mémoires  de  VAc.  nat.  des  sciences,  t.  VIII,  Washington,  1902.  —  Résumé 
de  ces  recherches  dans  les  Annales  de  l'Inst.  Pasteur,  1902,  p.  857. 

(2)  Arch.  fur  g  es.  Physiol.,  1901. 

(3)  Inaug.  Wissenb.,  Saint-Pétersbourg,  1889. 
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Ce  qu'il  importe  encore  de  retenir,  c'est  que  l'alcool  est  un  excitant 
qui  se  fixe  sur  les  centres  nerveux,  d'où  il  s'élimine  lentement 
(Nicloux).  Par  la  rapidité  de  son  absorption,  il  peut  être  un  stimu- 
lant précieux,  lors  de  certaines  défaillances  de  l'organisme,  mais  il 
agit  d'autant  mieux  qu'on  y  a  recours  moins  souvent.  Son  usage  fré- 
quemment répété  entraine  l'accoutumance,  et  pour  obtenir  le  môme 
elïet,  il  faut  avoir  recours  à  des  doses  de  plus  en  plus  fortes,  ce  qui 
conduit  fatalement  à  l'alcoolisme  avec  tous  ses  dangers.  L'excitation 
générale  produite  par  l'alcool  n'est  que  passagère,  il  agit  comme  le 
coup  de  fouet  ou  le  coup  d'éperon  donné  au  cheval  ;  s'il  procure 
momentanément  un  surcroît  d'énergie,  c'est  au  prix  d'une  dépense 
supplémentaire  qui  laisse  un  déficit  dans  l'organisme;  c'est  un  feu  de 
paille  dont  les  effets  ne  durent  pas.  Aussi,  les  professionnels  des  sports 
ont-ils  grand  soin  de  s'abstenir  de  boissons  alcooliques;  en  vue  d'un 
effort  à  fournir,  le  sucre  est  bien  supérieur  à  Falcool.  Quoi  qu'en  ait 
dit  Duclaux,  l'alcool  n'a  donc  pas  entièrement  droit  à  nos  excuses, 
pour  la  façon  dont  nous  l'avons  traité  jusqu'ici. 

Est-ce  à  dire  qu'il  faille  pousser  les  choses  à  l'extrême,  et  englober 
indifféremment  dans  une  même  proscription  toutes  les  boissons 
alcooliques?  Nous  ne  le  pensons  pas.  Les  boissons  fermentées 
doivent  trouver  grâce  à  nos  yeux  :  elles  sont  utiles  à  ceux  qui  se 
livrent  à  un  travail  fatigant,  surtout  s'ils  ne  disposent  pas  par  ailleurs 
d'une  nourriture  suffisamment  réparatrice.  Dans  le  vin,  la  bière,  le 
cidre,  l'alcool  est  suffisamment  dilué  pour  ne  pas  entraver  le  chi- 
misme  de  la  digestion  et  léser  la  muqueuse  stomacale  ;  les  principes 
contenus  dans  l'extrait  ont  également  leur  valeur  nutritive.  Mais  en 
dehors  de  ceux  qui  peinent,  les  boissons  alcooliques  ne  sont  indispen- 
sables à  aucun  ;  l'observation  journalière  montre  en  effet  que  les 
buveurs  d'eau  présentent  des  qualités  physiques,  intellectuelles  ou 
morales,  capables  de  supporter  avantageusement  la  comparaison 
avec  celles  des  buveurs  d'alcool.  Quoi  qu'il  en  soit,  si  l'hygiène  pros- 
crit les  eaux-de-vie  et  les  liqueurs,  en  un  mot  les  spiritueux,  elle 
peut  permettre  aux  repas  l'usage  des  boissons  fermentées,  à  faibles 
doses,  aux  individus  sains,  qui  devront  se  souvenir  toutefois  que,  l'al- 
cool étant  un  véritable  aliment,  il  importe  d'en  faire  le  décompte  dans 
le  taux  de  la  ration  journalière,  afin  d'éviter  la  suralimentation. 

BOISSONS  NON  ALCOOLIQUES 

Une  place  à  part  doit  être  réservée  auxboissons  dites  aromatiques  : 
café,  thé,  maté,  qui  renferment  comme  principe  actif  un  même  alca- 
loïde, la  caféine.  A  ce  groupe,  peut  se  rattacher  encore  le  chocolat, 
parce  que,  dérivé  du  cacao,  il  contient  de  la  théobromine,  qui  est  un 
homologue  inférieur  de  la  caféine,  possédant  sensiblement  la  même 
action  physiologique  qu'elle. 


CAFE.  4—81 

Les  boissons  aromatiques  sont  des  aliments  nervins  :. leur  ingestion 
provoque  sur  les  centres  nerveux  une  action  stimulante,  diffusible, 
procurant  un  surcroit  d'activité  et  un  regain  d'énergie,  tout  en  main- 
tenant un  sentiment  de  bien-être.  Quelques-unes  suppriment 
pendant  un  certain  temps  la  fatigue  et  la  sensation  angoissante  de  la 
faim  (coca,  kola).  Comment  expliquer  cette  action  ?  On  leur  a  attribué 
le  rôle  d'aliments  d'épargne,  c'est-à-dire  que,  tout  en  ne  nourrissant 
pas,  ils  entravent  cependant  la  dénutrition,  en  ralentissant  la  désas- 
similation  (Gasparin,  Rabuteau).  Il  n'en  est  rien;  leur  usage  entraîne, 
au  contraire,  un  véritable  autophagisme  aux  dépens  des  réserves  de 
l'économie  (Guimaraez  et  Raposo).  On  conçoit  mal,  en  effet,  la 
machine  humaine  produisant,  sans  combustible,  de  la  chaleur  et  du 
travail.  C'est  précisément  parce  qu'ils  activent  les  oxydations  intra- 
cellulaires, que  les  produits  caféiniques  et  leurs  analogues  per- 
mettent d'accomplir  sans  peine  un  travail  forcé,  mais  ils  présentent 
celle  particularité,  précieuse  en  certains  cas,  de  supprimer  «  la  sen- 
sation de  l'usure  organique  et  le  sentiment  de  la  défaillance  générale  » 
(Linossier). 

CAFÉ.  —  Le  caféier  est  un  arbuste  des  Tropiques,  qui  à  l'état 
sauvage  atteint!)  à  10  mètres  de  hauteur,  mais  ne  dépasse  pas  2m,50 
lorsqu'il  est  cultivé.  Il  porte  des  fruits,  sortes  de  drupes  oblongues, 
moitié  plus  petites  que  la  cerise,  et  renfermant  dans  leur  intérieur 
deux  semences  accolées,  qui  constituent  le  café.  On  sépare  les 
graines,  soit  en  laissant  sécher  sur  l'arbre  les  fruits  arrivés  à  matu- 
rité, soit  en  traitant  les  fruits  incomplètement  mûrs  par  la  macération 
dans  l'eau,  la  fermentation  en  tas,  etc.  Le  mode  de  production  influe 
sur  la  qualité,  de  même  que  le  lieu  d'origine,  la  grosseur  du  grain, 
sa  couleur  et  sa  forme.  Généralement  le  grain  de  café  présente  une 
face  convexe  et  une  face  plane,  traversée  par  un  sillon  longitudinal 
peu  profond,  dans  lequel  on  retrouve  ordinairement  quelques  frag- 
ments d'une  pellicule  argentée,  le  périsperme,  qui  enveloppait  la 
semence  dans  le  fruit.  Mais  la  forme  est  sujette  à  variations  ;  si  Tune 
des  graines  avorte,  l'autre  offre  un  développement  plus  considérable, 
et  prend  une  forme  presque  ronde.  On  rapportait  autrefois  les 
nombreuses  variétés  commerciales  à  trois  types  : 

1°  Le  moka,  formé  de  grains  inégaux,  petits,  jaunâtres,  très  aro- 
matiques et  comme  roulés  ;  il  était  souvent  mélangé  dé  parcelles  de 
terre,  parce  que  la  récolte  n'avait  lieu  que  lorsque  les  semences 
étaient  tombées  sur  le  sol,  par  suite  d'une  complète  maturité; 

2°  Le  café  Bourbon,  en  grains  plus  gros,  réguliers,  moins  roulés, 
de  couleur  grisâtre,  et  moins  odorants; 

3°  Le  café  Martinique,  formé  de  gros  grains  verdàtres  bien  renflés, 
allongés,  et  généralement  accompagnés  de  leur  pellicule  argentée. 

Cette  distinction  n'a  plus  sa  raison  d'être,  puisqu'il  est  maintenant 
bien  prouvé  (Riche)  que,  sur  le  même  arbre,  on  peut  récolter  les 
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trois  variétés  précédentes.  En  efl'et,  la  grosseur  des  grains  varie 
suivant  que  le  fruit  est  cueilli  à  l'extrémité,  au  milieu,  ou  à  la  nais- 
sance des  branches  ;  quant  à  la  couleur,  elle  dépend  uniquement  du 
degré  de  maturité.  Les  cafés  sont  désignés  par  le  nom  de  leur  pays 
d'origine.  Chaque  année  on  en  importe  plus  de  400  millions  de  kilo- 
gin  mines  en  Europe  ;  la  France  en  reçoit,  à  elle  seule,  70  millions  qui 
proviennent  soit  de  ses  colonies  tropicales,  soit  de  Java,  de  l'Amé- 
rique  du  Sud  (Brésil,  Santos),  et  de  l'Amérique  Centrale  (Antilles). 
Jusqu'à  la  (in  du  xvne  siècle,  tout  le  café  consommé  était  tiré  de 
Moka  (Arabie)  ;  son  prix  moyen  s'élevait  à  300  francs  le  kilogramme, 
aujourd'hui  il  oscille  entre  3  et  6  francs  (1). 

Avantd'ètre utilisé,  le  café  subil  diverses  préparations  ;  la  principale 
est  la  torréfaction,  qui  doit  se  faire  à  une  température  ne  dépassant 
pas  200  à  250°.  Suivant  l'espèce,  elle  doit  être  poussée  plus  ou  moins 
loin  :  pour  le  Moka  et  le  Zanzibar,  il  importe  de  ne  pas  dépasser  la 
teinte  rousse;  pour  le  Bourbon  et  le  Martinique,  il  est  nécessaire 
d'atteindre  une  coloration  plus  foncée.  La  torréfaction  doit  donc  être 
faite  séparément  pour  chaque  variété;  c'est  seulement  après  celle 
opération,  qu'on  pourra  réaliser  les  mélanges  conseillés  par  Tusage, 
puisqu'il  est  admis  que  l'odeur  et  la  saveur  du  café  sont  plus  déve- 
loppées si  on  associe  diverses  variétés  en  proportions  données,  quesi 
on  utilise  chaque  espèce  isolément.  Le  grillage  du  café  se  faitdans  un 
appareil  appelé  brûloir;  il  est  avantageux  de  le  garnir  intérieurement 
d'une  toile  métallique  afin  d'empêcher  les  grains  d'arriver  au  contact 
(1rs  parois  surchauffées  :  la  torréfaction  se  fait  dès  lors  dans  un  bain 
d'air  chaud,  elle  est  beaucoup  plus  régulière. 

La  torréfaction  a  pour  résultat  de  modifier  les  propriétés  organo- 
leptiques  et  la  composition  chimique  du  café  :  elle  lui  fait  perdre  de 
15  à  20  p.  100  de  son  poids  par  soustraction  d'eau,  son  volume  par 
contre  augmente  de  près  d'un  tiers.  L'amertume  du  fruit  verl  dis- 
parait; divers  produits  nouveaux  prennent  naissance,  entre  autres  une 
huile  aromatique  volatile,  la  caféone (Boutron  et  Frémy),  qui  donne 
au  café  sa  saveur  et  ses  propriétés  stimulantes.  La  cellulose  est  car- 
bonisée, une  partie  du  sucre  se  transforme  en  caramel,  et  la  matière 
azotée  est  partiellement  oxydée;  quant  à  la  caféine,  principe  actif  du 
café,  elle  est  peu  modifiée. 

Le  café  torréfié  est  réduit  en  poudre  :  on  a  coutume  de  le  moudre  ; 
d'après  Brillât-Savarin,  il  serait  préférable  de  le  piler.  La  pulvéri- 
sation ne  doit  se  faire  qu'au  moment  du  besoin,  car  l'arôme  est  très 
volatil;  la  vapeur  d'eau  l'entraîne,  c'est  pourquoi  on  prépare  le  café 
par  infusion  et  non  par  décoction.  Les  Arabes  utilisent  cependant  ce 
dernier  procédé,  mais  ils  ont  le  soin  de  maintenir  le  mélange  près 
du  point  d'ébullition  de  l'eau. 

[i)  Depuis  la  loi  du  30  décembre  1873,  les  droits  de  douane  s'élèvent  à  156  francs 
les  100  kilogrammes  importés. 
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Composition  moyenne  du  café  (laboratoire  municipal  de  Paris). 


CAFÉ  VIÏllT. 

CAFÉ    13HULÉ. 

Eau 

10,13 

11,84 

0,93 

12,21 

11,84 

9,54 

3S.IS 

5,33 

1,81 

12,20 
0,97 

12,03 
1.01 

22,60 

44,57 
4,81 

Substances  azotées  .    .               .... 

Caféine ... 

Matières  grasses 

Gommes  et  matières  sucrées 

Matières  extraetives 

Cellulose 

Matières  minérales..  .                

Le  cale  grillé  contient  environ  '27  p.  100  de  parties  solubles;  comme 
on  emploie  ordinairement  15  grammes  de  café  par  personne,  une 
tasse  contiendra  donc  4  grammes  de  principes  solubles,  soit,  d'après 


Kœnig  : 


Caféine. 
Caféone. 


0*«\3 
0«t,8 


Extrait  non  azoté  ......     2«r,( 

Substances  minérales...     0sr,( 


Linossier  trouve  la  proportion  de  caféine  un  peu  élevée.  Dietsch 
conseille  d'additionner  (rime  pincée  de  bicarbonate  de  soude  Feau 
qui  sert  à  préparer  F  in  fusion  :  cette  faible  alcalinisation  donne  un 
café  plus  aromatique,  plus  corsé,  tout  en  étant  plus  clair. 

Action  physiologique.  —  Elle  est  complexe  :  par  son  alcaloïde,  le 
café  stimule  le  cœur  dont  il  régularise  et  renforce  les  contractions, 
diminue  la  fréquence  du  pouls  et  augmente  la  pression  artérielle,  ce 
qui  favorise  la  diurèse. 

11  agit  aussi  sur  les  centres  nerveux,  provoquant  d'abord  de  l'exci- 
tation, puis  de  la  dépression  ;  il  fait  disparaître,  au  moins  momenta- 
nément, la  sensation  de  fatigue  et  de  sommeil.  Après  le  repas,  l'infu- 
sion de  café,  ordinairement  prise  très  chaude,  active  les  contractions 
stomacales  :  son  arôme  cl,  sn  saveur  favorisent  d'autre  part  la 
sécrétion  gastrique.  Peu  nutritif  par  lui-même,  il  sert  de  véhicule  à 
d'autres  substances  alimentaires  :  on  l'édulcore  avec  du  sucre,  on  y 
incorpore  du  pain,  parfois  du  beurre,  on  lui  ajoute  souvent  du  lait. 
Le  café  au  lait  constitue  le  premier  déjeuner  d'un  grand  nombre  de 
personnes,  surtout  des  dames  et  des  enfants;  on  lui  prête,  mais  à 
tort,  certains  inconvénients;  il  est  légèrement  laxatif. 

En  résumé  :  à  dose  modérée,  le  calé  est  un  tonique  du  cœur,  un  sti- 
mulant du  cerveau  et  des  fonctions  digestives  ;  c'est  donc  une  boisson 
bienfaisante.  Son  abus  expose  à  certains  accidents  de  nature  toxique  : 
arythmie  et  palpitations  cardiaques,  dyspnée,  insomnie,  tremble- 
ment, dépression  génitale,  en  un  mot,  au  syndrome  neurasthénique, 
(iénéralcment  sans  gravité,  ces  accidents  disparaissent  avec  la  sup- 
pression de  la  cause. 

On  a  cherché  à  utiliser  les  avantages  du  café  pour  combattre  l'abus 
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de  l'alcool,  mais  sans  succès,  car  le  café  est  bu  souvent  après 
addition  d'eau-de-vie  ;  il  sert  donc  de  prétexte  pour  consommer  de 
l'alcool'. 

THÉ.  —  Le  thé  qu'on  trouve  dans  le  commerce  est  formé  par  les 
feuilles  préparées  d'un  arbrisseau,  le  Thea  sinensis,  originaire  de  la 
Chine,  mais  cultivé  actuellement  aussi  au  Japon,  en  Annam,  en 
Cochinchine,  au  Tonkin,  à  Java,  dans  les  Indes  anglaises,  en  un  mot, 
dans  tout  l'Extrême-Orient;  La  récolle  se  fait  sur  les  arbustes  de  quatre 
à  dix  ans,  deux  ou  trois  fois  par  an,  suivant  la  région.  Les  feuilles  sont 
cueillies  une  à  une,  lorsqu'elles  sont  jeunes  encore,  et  autant  que 
possible,  recouvertes  de  leur  duvet.  Leurs  caractères  extérieurs  per- 
mettent de  les  reconnaître  aisément;  il  en  est  de  même  des  particu- 
larités anatomiques  que  montre  l'examen  microscopique.  Après  la 
cueillette,  les  feuilles  subissent  certaines  préparations,  dans  le  but 
d'assurer  leur  conservation  et  de  les  débarrasser  des  quelques  prin- 
cipes acres  qu'elles  contiennent  naturellement.  Suivant  le  procédé 
adopté,  on  obtient  le  thé  vert  ou  le  thé  noir.  Ce  ne  sont  donc  pas  là 
deux  espèces  différentes,  mais  deux  variétés  qu'on  peut  produire  à 
volonté,  avec  la  même  récolte  :  la  couleur  dépend  des  manipulations 
effectuées. 

Dans  la  préparation  du  thé  vert,  la  dessiccation  est  obtenue  très 
rapidement,  en  étalant  les  feuilles  sur  des  claies,  en  couches  minces, 
sous  des  hangars  très  aérés.  Pour  le  thé  noir,  au  contraire,  la  dessic- 
cation est  lente  :  on  dispose  les  feuilles  en  tas,  de  manière  à  produire 
une  certaine  fermentation,  qui  modifie  la  coloration  et  l'arôme.  Une 
fois  criblées,  nettoyées,  les  feuilles  subissent  dans  des  bassines  la 
torréfaction,  qui  est  toujours  moins  prononcée  pour  le  thé  vert.  On 
les  retire  lorsqu'elles  crépitent,  on  les  presse,  on  les  roule,  puis  on 
les  dessèche  définitivement  soit  à  feu  nu,  soit  dans  des  éluves.  Au 
moment  de  le  mettre  en  caisse,  les  Chinois  parfument  le  thé  avec  des 
produits  divers,  sur  lesquels  on  possède  peu  de  renseignements,  car 
celle  opération,  spéciale  à  la  Chine,  est  faite  en  secret  par  les  fabri- 
cants. 

Introduit  en  Europe  par  les  Hollandais,  vers  le  xvne  siècle,  le  thé 
ne  s'est  pas  répandu  également  dans  foutes  les  nations.  Alors  que  sa 
consommation  par  tête  n'atteignait  pas  14  grammes  en  France, 
en  1888,  elle  dépassait  2  kilogrammes  en  Angleterre,  où  cette  boisson 
est  appréciée  de  toutes  les  classes  de  la  société,  au  point  que  l'arrivée 
du  premier  navire  apportant  le  produit  de  la  dernière  récolte  cons- 
titue un  véritable  événement  dans  le  pays.  Sans  atteindre  aux  chiffres 
de  la  Grande-Bretagne,  h'  taux  de  la  consommation  augmente  pro- 
gressivement en  France  : 


HË. 
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ANNÉES. 

QUANTITÉS 

mises  en  consommation. 

CONSOMMATION 

par   tète   d'habitant. 

1831 

kilogrammes. 

119.259 
142.320 
172.767 
290.986 
308.790 
447.672 
552.676 
557.162 

3,6 

4,1 

4,8 

7,7 

8,5 

11,9 

14,4 

14,5 

1841 

1851 

1861 

1872 

1881 

1886 

1887 

Qu'il  soit  vert  ou  noir,  le  thé  présente  un  certain  nombre  de 
variétés  commerciales  plus  ou  moins  recherchées  :  toutefois,  il  importe 
de  savoir  que  la  saveur  et  l'odeur  d'une  infusion  de  thé  dépendent 
parfois  moins  des  qualités  du  produit,  que  de  la  façon  dont  elle  est 
préparée.  Les  Chinois  versent  l'eau  chaude  sur  le  thé,  dans  la  tasse 
même  où  ils  doivent  boire;  les  Japonais  procèdent  de  môme,  mais 
sô  servent  de  feuilles  réduites  en  poudre.  En  Europe,  on  a  coutume 
de  préparer  l'infusion  dans  un  récipient  particulier  (théière,  samo- 
var), et  la  technique  la  plus  recommandée  est  la  suivante  :  échauder 
la  théière  à  l'aide  d'eau  bouillante,  laisser  égoutter  ;  y  introduire  alors 
le  thé  dans  la  proportion  de  2  grammes  ou  une  cuillerée  à  café  par 
tasse,  et  verser  une  faible  quantité  d'eau  bouillante  pour  mieux  saisir 
les  feuilles  et  faciliter  leur  déroulement  ;  laisser  infuser  cinq  minutes 
en  vase  clos,  puis  ajouter  d'un  seul  coup  le  reste  de  l'eau,  qui  doit 
toujours  être  bouillante.  L'infusion  ne  doit  pas  être  prolongée  au 
delà  de  dix  minutes,  sous  peine  d'être  astringente  à  cause  de  la  quan- 
tité de  tanin  dissoute;  il  ne  faut  donc  jamais  faire  bouillir  le  thé 
dans  l'eau.  La  qualité  d'un  thé  n'est  pas  en  proportion  de  la  colora- 
tion de  son  infusion. 


Composition  cen 

lésimale  du  thé  (B 

urcker). 

NATURE   DU   THÉ. 

EAU 

p.  100. 

THÉINE. 

EXTRAIT 

aqueux. 

TANIN. 

CENDRES. 

CENDRES 

solubles. 

CENDRES 

insolubles. 

Thé  vert 

Thé  noir 

6,43 
6,41 

2,02 

1,32 

46,56 
33,75 

14,57 

11,63 

6,89 
6,17 

3,28 
3,04 

3,61 
3,13 

Les  thés  verts  sont  généralement  plus  parfumés,  plus  riches  en 
théine,  en  tanin  et  en  extraits,  mais  plus  pauvres  en  cellulose  que  les 
noirs.  Traité  par  l'eau,  le  thé  abandonne  en  moyenne  de  30  à  44  p.  100 
de  son  poids  de  matières  solubles  :  il  est  moins  nourrissant,  moins 
excitant  que  le  café.  Toutefois,  il  sert  à  faire  consommer  d'autres 
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aliments  (lait,  sucre,  crème,  pain,  pâtisseries).  En  Angleterre,  on 
estime  à  100  millions  de  kilos  la  quantité  de  sucre  utilisée  unique- 
ment à  édulcorer  le  thé.  Gomme  son  infusion  légère  constitue  un 
breuvage  excellent  et  très  hygiénique,  on  l'utilise  souvent  en  temps 
d'épidémie;  c'est  un  moyen  sûr,  en  môme  temps  qu'agréable,  de 
purifier  l'eau  parla  chaleur.  De  plus,  pour  étancher  la  soif,  il  suffit 
dune  plus  faible  quantité  de  boisson  chaude  que  de  boisson  froide; 
enfin,  le  refroidissement  ne  fait  pas  perdre  à  l'infusion  de  thé  ses 
propriétés  stimulantes  et  toniques. 

MATÉ.  —  Comme  succédané  du  thé,  il  faut  citer  le  maté,  connu 
encore  sous  le  nom  de  thé  du  Paraguay,  des  Missions,  des  Jésuites. 
11  est  constitué  ordinairement  parmi  mélange  de  feuilles  provenant 
de  divers  arbustes,  dont  le  plus  important  serait  Yflex  paraguayensis. 
Sa  préparation  présente  quelque  analogie  avec  celle  du  thé  (dessicca- 
tion, torréfaction),  mais  elle  est  plus  grossière.  C'est  la  boisson  ordi- 
naire de  l'Amérique  du  Sud,  principalement  dans  les  pays  où  l'on 
cultive  le  caféier  ;  cette  préférence  témoigne  de  certains  avantages  en 
faveur  du  maté.  Sa  composition  chimique,  notamment  sa  teneur  en 
caféine,  en  faitun  excitant  neuro-musculaire,  qui  a  pour  lui  l'avantage 
du  bon  marché,  car  sur  place  il  se  vend  de  10a  15  francs  les  100  kilo- 
grammes, cl  il  revient  à  35  francs  sur  le  littoral. 

Dans  le  groupe  des  aliments  nervins,  il  faut  ranger  encore  les  pro- 
duits suivants  : 

NOIX  DE  KOLA.  —  Introduites  en  France  par  Heçkel,  les  graines 
ont  la  forme  (Tune  grosse  amande,  de  coloration  jaune  rougeâtre  ; 
elles  sont  utilisées  par  les  peuplades  du  centre  de  l'Afrique,  pour  résister 
àlafatigue.  Grâceà  quelques  grammes  de  kola,  Lapicquc  a  purester 
quarante  heures  sans  nourriture,  et  marcher  une  journée  entière  sans 
éprouver  de  défaillance.  La  noix  de  kola  contient,  d'après  fleckel  et 
Schlagdenhauffen,  2  à  2,  5  p.  lOOde  caféine.  Sa  saveur  désagréable  veut 
être  masquée  ;  elle  cuire  dans  un  grand  nombre  de  préparations 
pharmaceutiques. 

GUARANA.  —  Sorte  de  pâte  qui  se  prépare  au  Brésil,  avec  les 
semences  torréfiées  et  pulvérisées  du  Paullinia  sorbilis,  et  contienl 
jusqu'à  4p.  100  décaféiné. 

COCA  (Erylhroxylum  Coca).  —  Est  originaire  du  Pérou:  les 
feuilles  servent  à  préparer  des  infusions,  ou  sont  mâchées  après  avoir 
été  mélangées  à  un  peu  de  cendres  ou  de  chaux.  Par  ses  propriétés 
aneslhésiques,  lacoca  supprime  provisoirementlasensation  de  fatigue 
et  de  faim;  c'est  aussi  un  excitant  neuro-musculaire.  Elle  doit  ses 
diverses  qualités  à  un  alcaloïde  spécial,  la  cocaïne,  qui  dans  certains 
produits  peut  atteindre  la  proportion  de  1  p.  100. 

CACAO.  —  On  utilise  les  cotylédons  de  la  graine  du  cacaoyer 
(Theohroma  Cacao).  Originaire  de  l'Amérique  Centrale,  cet  arbre  est 
cultivé  aujourd'hui  en  Afrique  et  aux  Indes,   c'est-à-dire  dans  les 
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régions  tropicales.  De  forme  irrégulièrement  ovoïde,  ses  graines  ont 
généralement  le  volume  d'une  amande,  mais  leurs  dimensions  varient 
suivant  les  espèces;  elles  se  composent  d'une  coque  brunâtre,  peu 
épaisse,  et  de  cotylédons  charnus,  repliés  sur  eux-mêmes,  el  paraissant 
comme  chiffonnés  (Bâillon).  Après  récolte,  les  graines  sont  mises  à 
dessécher  au  soleil,  ou  enfouies  dans  le  sol  (cacaos  terrés).  Cette  der- 
nière manœuvre  a  pour  but  de  déterminer  un  commencement  de  ger- 
minationqui  provoque  une  fermentation  diastasique,  rendant  .l'amidon 
plus  assimilable.  Les  cacaos  terrés  sont  les  plus  estimés. 

Les  éléments  principaux  sont  :  1°  un  alcaloïde,  la  théobromine, 
homologue  inférieur  de  la  caféine.  D'après  Bell,  le  cacao  contiendrait 
aussi  de  la  théine  (0,16  p.  100)  ;  2°  des  matières  grasses,  fondant  entre 
29  et  31°,  et  désignées  sous  le  nom  de  «  beurre  de  cacao  »  ;  3°  des  ma- 
tières amylacées;  4°  une  matière  astringente  rouge,  sorte  de  résine, 
appelée  «  rouge  de  cacao  ».  Le  cacao  est  surtout  utilisé  pour  la  fabri- 
cation du  chocolat  ;  son  él  ude  peut  donc  être  faite  avec  celle  des  autres 
boissons  aromatiques. 

CHOCOLAT.  —  Les  bons  chocolats  sont  préparés  en  mélangeant 
parties  égales  de  sucre  et  de  cacao,  et  en  aromatisant  avec  un  peu  de 
vanille  ou  de  cannelle.  Les  opérations  se  succèdent  dans  l'ordre  sui- 
vant :  1°  triage  et  mélange  des  graines;  enlèvement  des  coques  ou 
grabeaux;  2°  torréfaction  de  l'amande  ;  3°  concassage,  puis  broyage  et 
malaxage  avec  le  sucre  et  les  aromates.  La  pâte,  répartie  également 
dans  des  moules  placés  sur  des  tables  trépidantes,  est  ensuite  portée  à 
l'étuve,  puis  dans  des  chambres  froides  où  elle  se  solidifie.  La  compo- 
sition diffère  légèrement  suivant  la  fabrication.  En  somme,  le  chocolat 
est  un  aliment  gras  et  sucré,  agréable  au  goût,  mais  de  digestion  diffi- 
cile. Sa  valeur  alimentaire  est  encore  accrue,  quand  on  remplace  dans 
la  fabrication  l'eau  par  du  lait.  Grâce  à  sa  teneur  en  théobromine.  il 
jouit  de  certaines  propriétés  excitantes,  qui  le  font  apprécier  de  ceux 
qui  sont  fatigués.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  mal  supporté  par  les  dys- 
peptiques, les  arthritiques,  les  graveleux,  en  somme,  parles  ralentis 
de  la  nutrition. 

Les  autres  boissons  non  alcooliques  comprennent  :  les  sirops,  les 
eaux  gazeuses  et  les  limonades. 

SIROPS.  —  Ce  sont  des  solutions  sucrées,  auxquelles  on  donne  de 
la  saveur  en  les  aromatisant  avec  le  suc  qu'on  retire  de  certains 
fruits,  par  pressurage,  écrasement  ou  fermentation.  Agréables  au 
goût,  ils  sont  légèrement  acidulés,  car  ils  contiennent  une  certaine 
proportion  d'acide  citrique,  malique  ou  tartrique,  suivant  la  nature 
des  fruits  qui  ont  servi  à  leur  préparation. 

Convenablement  fabriqués,  ils  constituent  des  boissons  hygié- 
niques, mais  l'industrie  les  falsifie  souvent,  soit  en  remplaçant  le 
sucre  par  du  glucose  commercial,  soit  en  substituant  des  bouquets 
artificiels  aux  sucs  de  fruits.  Le  liquide  est  ensuite  teinté  par  des 
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matières  colorantes  étrangères,  et  on  l'acidulé  au  degré  voulu  avec 
l'acide  tartrique.  C'est  ainsi  que  le  sirop  de  gomme  ne  contient  sou- 
vent pas  la  plus  petite  trace  de  gomme. 

EAUX  GAZEUSES.  — 'Par  analogie  avec  certaines  eaux  miné- 
rales, l'industrie  prépare,  sous  le  nom  d'eau  de  Seltz,  des  eaux 
gazeuses  artificielles,  en  saturant  Tenu  ordinaire  par  du  gaz  acide 
carbonique.  Cet  acide  communique  au  liquide  une  saveur  acidulée 
qui  le  rend  agréable;  il  excite  la  sécrétion  gastrique  :  ce  sont  ces  pro- 
priétés qui  ont  fait  la  vogue  des  eaux  de  Seltz. 

Le  dégagement  de  gaz  se  fait  soit  à  l'aide  de  In  eide  carbonique  liquéfié 
(sparklets),  soit  en  faisant  agir  de  l'acide  tartrique  sur  du  bicarbonate 
de  soude  (poudres  gazogènes).  La  teneur  en  gaz  est  ordinairement 
élevée  :  elle  peut  atteindre  jusqu'à  3  litres  de  gaz  par  litre  de 
liquide,  ce  qui  est  excessif;  aussi  l'eau  de  Seltz  n'est-elle  pas  toujours 
bien  tolérée,  surtout  par  les  dyspeptiques. 

Pour  résister  à  pareille  pression,  il  faut  des  récipients  spéciaux 
(siphons),  qui,  malgré  leur  solidité,  éclatent  parfois,  provoquant  des 
blessures  plus  ou  moins  graves. 

La  saturation  par  l'acide  carbonique  n'influe  pas  sur  les  microor- 
ganismes que  l'eau  contient  :  il  est  donc  de  toute  nécessité  que  l'eau 
de  Seltz  soitfabriquée  avec  une  eau  bactériologiquementpure.  Enfin, 
pour  éviter  tout  accident  toxique,  les  parties  métalliques  du  siphon, 
en  contact  avec  le  liquide,  doivent  être  exemptes  de  plomb. 

LIMONADES.  —  On  les  prépare  en  additionnant  l'eau  de  Seltz 
d'une  certaine  quantité  de  sirop.  Tout  ce  qui  précède  leur  est  donc 
applicable. 

VIII.  —  EXPERTISE  ET  FALSIFICATIONS  DES  DENRÉES 
ALIMENTAIRES  (1). 

Sous  des  influences  nombreuses  et  variées,  les  denrées  alimen- 
taires sont  susceptibles  de  subir  des  modifications,  qui  non  seulement 
diminuent  leur  valeur  nutritive,  mais  peuvent  encore  les  rendre 
nocives,  ce  qui  est  plus  grave.  D'autre  part,  mus  par  l'appât  du  lucre, 
des  commerçants  sans  scrupules  ne  craignent  pas  d'écouler  parfois 
des  denrées  avariées  ou  volontairement  sophistiquées.  Il  est  donc  du 
plus  haut  intérêt  de  pouvoir  dépister  les  altérations  et  les  fraudes. 
Il  vient  de  se  fondera  Paris  une  œuvre  de  solidarité  sociale  :  la  Ligue 
de  défense  de  la  vie  humaine,  qui  a  pour  but  la  répression  de  la 
fraude  de  toutes  les  substances  alimentaires  en  général,  et  du  lait  en 
particulier.  Des  laboratoires  municipaux  ont  été  créés  dans  tous  les 
centres  importants;  c'est  aux  spécialistes  qu'il  faut  avoir  recours 
dans  les  cas  difficiles,  mais  en  dehors  de  ces  circonstances  spéciales, 

(1)  A  consulter  :  Burcker,  Traité  des  falsifications  et  altérations  des  substances 
alimentaires.  Paris,  1892.  —  Smolensky,  Traité  d'hygiène,  traduction,  1904.  — 
Ch.  Girard,  Analyse  des  matières  alimentaires.  Paris,  1904. 
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tout  hygiéniste  doit  être  à  même,  sinon  d'analyser  minutieusement 
les  aliments  et  les  boissons,  au  moins  de  pouvoir  contrôler  leur 
valeur.  La  recherche  des  falsifications  devient,  il  est  vrai,  de  plus  en 
plus  difficultueusc,  depuis  que  les  fraudeurs  ont  exploité  les  progrès 
de  la  chimie;  mais  heureusement,  l'hygiène,  de  son  côté,  a  bénéficié 
également  des  découvertes  modernes.  Aujourd'hui  l'expert  est  bien 
armé  :  en  dehors  de  l'examen  macroscopique,  il  a  recours,  suivant 
les  cas,  à  l'analyse  chimique,  à  l'étude  microscopique,  et,  s'il  y  a  lieu, 
aux  recherches  bactériologiques. 

ALIMENTS    D'ORIGINE   VÉGÉTALE 

BLÉ.  —  Son  expertise  est,  à  tous  égards,  la  plus  importante  de 
celles  des  céréales. 

Le  bon  blé  a  une  densité  assez  élevée;  il  paraît  lourd  à  la  main  ; 
l'hectolitre  doit  peser,  au  moins,  de  74  à  75  kilogrammes  ;  le  grain 
est  bien  rempli,  le  sillon  peu  profond;  sa  couleur  est  franche,  elle  se 
fonce  en  vieillissant.  Le  blé  doit  être  bien  sec,  lisse,  sonore,  avoir  du 
coulant  ;  il  ne  doit  pas  dégager  de  mauvaise  odeur. 

A  l'extrémité  du  grain,  opposée  à  celle  où  siège  l'embryon,  on  voit 
des  poils  qui  constituent  la  brosse.  Il  faut  donner  la  préférence  aux 
grains  dont  les  poils  sont  les  moins  longs,  car  c'est  entre  eux  que 
se  logent  les  spores  des  champignons  parasites  du  blé.  Quelquefois 
ces  spores  sont  si  abondantes,  que  l'extrémité  du  grain  est  colorée  : 
le  blé  est  alors  dit  bouté. 

Une  expertise  complète  comporte  le  dosage  :  1°  de  l'humidité 
(17  à  20  p.  100  d'eau  quand  le  blé  est  fraîchement  récolté;  10  à 
15  p.  100,  quand  il  est  ancien  et  bien  conservé)  ;  2°  des  matières 
grasses  (normalement  de  1,5  à  1,8  p.  100);  3°  des  matières  azotées 
(10 à  20  p.  100)  ;  4° des  hydrates  de  carbone,  notamment  de  l'amidon; 
de  la  cellulose  et  des  cendres.  La  proportion  de  ces  divers  éléments 
varie  suivant  que  le  blé  est  tendre,  dur  ou  mitadin. 

Dans  le  but  de  rendre  le  poids  spécifique  en  apparence  plus  élevé, 
et  faire  passer  pour  bon  du  blé  de  qualité  médiocre,  on  huile  légère- 
ment les  grains  afin  que,  lubréfiés,  ils  glissent  plus  facilement  les  uns 
sur  les  autres  et  qu'il  en  entre  davantage  dans  un  hectolitre.  Cette 
fraude  se  reconnaît  aisément,  en  dosant  les  matières  grasses,  après 
avoir  épuisé  par  l'éther  ou  le  sulfure  de  carbone  les  grains  préalable- 
ment desséchés  et  pulvérisés. 

Le  blé  est  exposé  à  des  altérations  diverses,  soit  lorsqu'il  est 
encore  sur  pied,  soit  après  la  récolte.  Sur  pied,  il  peut  être  envahi 
par  des  parasites  végétaux  (mucédinées,  cryptogames)  engendrant 
des  maladies  qu'on  appelle  :  rouille  (taches  blanches,  jaunâtres,  sur 
la  tige,  quelquefois  sur  le  grain);  charbon  (poussière  noirâtre  sans 
odeur,  qui  se  substitue  aux  cellules  d'amidon);  carie,  cloque  ou  taba- 
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Hère  (poussière  noire,  onctueuse,  d'odeur  fétide)  ;  puccinie  (noir  du 
blé  ou  brouissure).  Enfin,  malgré  sa  prédilection  pour  le  seigle, 
Yergot  (Claviceps purpurea)  peut  aussi  se  développer  sur  le  blé,  sur- 
tout au  cours  des  années  humides. 

Après  récolte,  le  blé  conservé  devient  souvent  la  proie  de  parasites 
animaux.  Le  plus  redoutable  est  le  charançon  ou  calandre,  petit 
coléoptère  de  couleur  brun  foncé,  qui  se  reproduit  si  vite  que  douze 
paires,  dit-on,  donnent  naissance  en  un  an  à  75  000  individus.  Avecson 
rostre  allongé,  le  charançon  perfore  le  blé,  y  dépose  ses  œufs;  les 
larves  rongent  de  dedans  en  dehors  la  partie  amylacée  du  grain, 
qu'elles  remplissent  de  leurs  déjections;  celles-ci  communiquent  à 
la  farine  et  au  pain  une  saveur  désagréable.  En  somme,  ce  sont  les 
larves  qui  causent  les  dégâts.  Le  blé  charançonné  se  reconnaît  à  la 
présence  de  grains  perforés,  vidés,  et  à  l'existence  de  résidus  blan- 
châtres et  brunâtres  formant  une  poussière  qui  s'infiltre  dans  la  masse 
et  s'accumule  sur  le  plancher. 

Après  le  charançon,  il  faut  citer  :  Yalucile  ou  fausse  teigne  (papillon 
nocturne,  assez  analogue  aux  mites  des  laines  et  des  fourrures)  ;  la 
teigne  (Tenebrio  molitor,  coléoptère  dont  les  larves,  à  cause  de  leur 
aspect,  sont  vulgairement  appelées  vers  du  blé)  ;  la  cadette  (du  Midi 
ou  cadelle  mauresque),  etc. 

Enfin  le  blé  attire  les  rongeurs  (rats,  souris,  mulots).  Indépendam- 
ment des  dégâts  matériels  qu'ils  occasionnent,  la  présence  de  ces 
animaux  doit  être  prise  en  sérieuse  .considération,  depuis  que  l'on 
connaît  le  rôle  capital  qu'ils  jouent  dans  la  dissémination  de  la 
peste. 

Si  le  blé  est  conservé  dans  un  endroit  humide,  les  grains  germent. 
D'après  Balland,  la  matière  azotée  reste  quantitativement  la  môme, 
mais  elle  est  profondément  modifiée  qualitativement  :  le  gluten  a 
perdu  son  élasticité,  il  n'est  plus  panifiable.  Le  blé  peut  encore  fer- 
menter, s'échauffer,  il  dégage  alors  une  odeur  de  renfermé,  de  moisi  : 
son  goût  devient  acre,  l'intérieur  des  grains  présente  une  coloration 
jaune  foncé  ou  verdâtre;  ceux-ci  s'agglomèrent,  on  dit  que  le  blé 
s'enroche. 

Comme  prophylaxie,  on  pratique  :  a.  l'aération  du  blé,  soit  par 
simple  pelletage,  soit  au  moyen  d'une  vis  sans  fin,  comme  dans  le 
dispositif  des  greniers  Huart;  b.  la  conservation  à  l'abri  de  l'air,  en 
silos  ;  c.  dans  certains  cas  le  lavage  et  l'étuvage.  Si  ces  moyens  sont 
insuffisants  pour  prévenir  l'envahissement  des  parasites,  on  combat 
les  insectes  par  des  vapeurs  de  sulfure  de  carbone  ou  d'acide  sulfu- 
reux (gaz  Clayton);  et  l'on  détruit  les  rongeurs  à  l'aide  de  procédés 
mécaniques  (pièges  divers),  chimiques  (mort  aux  rats,  pâtes  phos- 
phorées)  et  bactériologiques  (microorganismes  provoquant  des  épi- 
zooties  :  bacilles  de  Danisj,  Lôffler,  Mereskhowsky,  etc.). 

Après  le  battage,  le  blé  se  trouve  mélangé  à  des  impuretés,  qu'on 
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enlève  par  le  criblage.  Ces  impuretés  sont  :  des  fragments  de  pierre, 
de  terre,  des  poussières,  mais  surtout  des  graines  étrangères,  dont 
quelques-unes  peinent  être  nuisibles  à  la  santé  (nielle,  rougeole, 
(Melampyrum  arvense),  ivraie,  ravenelle,  moutardes,  semences  de 
pavois,  vesces,  etc.).  C'est  à  une  graine  voisine  du  pois  chiche,  au 
Lathyrus  elymenum,   qu'on  a  attribué  le  lathyrisme. 

FARINE.  —  L'expertise  des  farines  comporte  ordinairement  trois 
séries  d'opérations  :  1°  appréciation  des  qualités  physiques  à  l'aide 
des  divers  sens;  2°  analyse  chimique;  3°  examen  microscopique. 

1°  Appréciation  des  qualités  physiques.  —  La  couleur  est  blanche, 
légèrement  jaunâtre.  A  la  pression,  la  farine  de  blé  tendre  se  met 
en  pelote  qui  se  fragmente  aisément;  elle  est  fleurante,  c'est-à-dire 
qu'elle  laisse  une  mince  couche  blanche  sur  la  main  qui  la  remue. 
Celle  de  blé  dur  est  moins  douce,  plus  poussiéreuse,  elle  est  peu 
ou  point  fleurante.  L'odeur  est  faible,  mais  franche.  La  saveur  s'ap- 
précie en  malaxant  dans  la  bouche  de  la  farine  avec  de  la  salive,  sans 
l'avaler.  Troupeau  recommande  aussi  de  comprimer  légèrement 
enlre  deux  feuilles  de  papier  glacé  une  certaine  quantité  de  farine, 
de  façon  à  obtenir  une  surface  lisse,  bien  égale,  qu'on  examine  à 
l'œil  nu,  ou  mieux  armé  de  la  loupe.  On  ne  doit  pas  y  voir  de  grains 
noirs  ou  rouges  (piqûres),  ni  d'acariens  (Tyroglyphus  farinœ),  si 
fréquents  dans  les  farines  anciennes. 

2°  Analyse  chimique.  —  Elle  comprend  : 

a.  Le  dosage  de  l'humidité,  qui  se  fait  à  100-115°.  Si  la  proportion 
d'eau  dépasse  16  p.  100,  dans  les  farines  premières  du  commerce, 
il  y  a  tout  lieu  de  croire  que  le  blé  a  été  mouillé  avant  la  mouture,  ce 
qui  donne  plus  de  blancheur,  et  par  conséquent  de  valeur  commer- 
ciale au  produit,  mais  cela  aux  dépens  de  sa  bonne  conservation 
ultérieure  ; 

6.  Le  dosage  des  matières  solubles  dans  l'eau  (amidon,  sucre, 
dextrine)  ; 

c.  Le  dosage  de  l'acidité; 

d.  Le  dosage  du  gluten  (à  l'état  humide,  à  l'état  sec).  C'est  la 
recherche  la  plus  importante,  à  cause  du  rôle  joué  par  le  gluten  dans 
la  panification.  Dans  un  mortier  on  triture  25  grammes  de  farine  avec 
10  grammes  d'eau;  on  en  forme  un  pâton  qu'on  enferme  dans  un 
nouet  de  toile  fine,  et  qu'on  malaxe  sous  un  filet  d'eau,  jusqu'à  ce  que 
le  liquide  s'écoule  parfaitement  limpide.  On  achève  l'opération  en 
malaxant  la  masse  entre  les  doigts;  elle  est  terminée  quand  l'eau  de 
lavage  ne  donne  plus  la  réaction  de  l'amidon,  c'est-à-dire  une  teinte 
bleue  sous  l'action  de  l'iode.  On  pèse  alors  :  la  farine  de  blé  tendre, 
de  bonne  qualité,  donne  de  28  à  32  p.  100  de  gluten  hydraté  ;  celle  de 
blé  dur  de  30  à  45  p.  100.  Ce  procédé,  qui  se  recommande  par  la 
rapidité  de  son  exécution,  n'est  pas  d'une  exactitude  absolue;  aussi 
(lonne-t-il  lieu  parfois  à  des  contestations.  La  détermination  rigou- 
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relise  du  gluten  ne   peut  se  faire  qu'en  dosant  l'azote  :  c'est  une 
recherche  de  laboratoire. 

En  plus  de  la  quantité,  il  importe  de  déterminer  la  qualité  du 
gluten,  autrement  dit  son  élasticité,  son  degré  de  dilatation.  Cette 
recherche  se  fait  au  moyen  de  l'aleuromètre  de  Boland.  C'est  un  tube 
de  cuivre  creux,  dans  lequel  se  meut  un  piston  portant  vingt-cinq 
divisions.  Ce  piston  n'atteint  pas  le  fond  du  tube  :  il  laisse  au-dessous 
de  lui  un  espace  vide,  qui  correspond  exactement  à  vingt-cinq  divi- 
sions de  la  tige  du  piston,  par  conséquent  à  la  moitié  de  la  capacité 
totale  du  tube  de  cuivre.  C'est  dans  cet  espace  vide  (cupule  inférieure 
mobile)  qu'on  introduit  le  gluten  humide  (7  grammes).  On  chauffe 
dans  un  bain  d'huile  à  la  température  de  150°.  Sous  l'action  de  la 
vapeur  produite,  le  gluten  se  dilate  et  se  moule  dans  le  cylindre  de 
l'aleuromètre,  représentant  exactement  la  hauteur  du  pain  qu'il  peut 
donner.  Si  le  gluten,  en  se  dilatant,  n'affleure  par  l'extrémité  inférieure 
du  piston,  son  élasticité  est  jugée  insuffisante,  et  la  farine  dont  il  a 
été  extrait  n'est  pas  propre  à  la  panification. 

On  peut  apprécier  d'une  manière  plus  simple,  mnis  moins  exacte, 
la  qualité  du  gluten  contenu  dans  une  farine,  en  déterminant  la  quan- 
tité d'eau  qu'on  doit  incorporel-  à  celle  dernière  pour  former  une 
pâte  consistante.  Plus  la  farine  absorbera  d'eau,  plus  elle  sera 
pan  i  fiable. 

e.  Le  dosage  de  l'amidon;  f.  de  la  cellulose  ;  g.  des  cendres. 

3°  Examen  microscopique.  —  Elle  a  surtout  pour  but  de  déceler  les 
falsifications,  en  recherchant  la  nature  des  grains  d'amidon,  qui 
forment  environ  les  deux  tiers  du  poids  de  la  farine,  et  les  diverses 
substances  qui  peuvent  s'y  trouver  mélangées.  Pour  pratiquer  cet 
examen  avec  profit,  il  est  indispensable  de  bien  connaître  la  structure 
anatomique  du  grain  de  blé  lui-même,  afin  de  ne  pas  prendre  pour 
des  corps  étrangers  les  différents  éléments  qui  entrent  dans  sa 
constitution,  et  conclure  à  tort  à  une  sophistication. 

En  effet,  une  des  falsifications  les  plus  importantes  consiste  à  addi- 
tionner la  farine  de  blé  de  farine  d'autres  céréales,  ou  de  légumi-. 
neuses,  d'un  prix  moins  élevé,  ou  de  fécule  de  pomme  de  terre,  qui, 
(m  augmentant  son  poids  spécifique  et  sa  blancheur,  accroît,  du  même 
coup,  sa  valeur  marchande  et  permet  ainsi  d'utiliser  pour  la  pani- 
fication des  farines  de  qualité  inférieure. 

I /examen  microscopique  révèle  aisément  la  fraude,  car  les  grains 
d'amidon  présentent  un  aspect  différent  suivant  leur  provenance. 
Pour  faire  une  préparation  microscopique,  il  suffit  d'agiter  dans  un 
tube  à  essai  un  peu  de  la  farine  à  étudier  avec  une  faible  quantité 
d'eau.  On  dépose  une  goutte  du  mélange  sur  une  lame  porte-objet, 
on  recouvre  d'une  lamelle,  et  on  porte  sur  la  platine  du  microscope. 
Un  grossissement  de  200  en  diamètre  est  suffisant. 

L'amidon  de  blé   se  présente  sous  forme   de  grains  de  différentes 
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grosseurs,  de  6  à  40  jj.  de  diamètre  :  les  plus  gros  sont  lenticulaires; 
les  plus  petits  sont  ronds  ou  anguleux,  libres  ou  réunis  en  amas. 

Les  cellules  du  seigle  sontplus  volumineuses  (40  à  50  jx)  et  caractérisées 
par  la  présence  d'un  hile  étoile;  celles  de  l'orge  se  différencient  assez  dif- 
pcîlementde  celles  du  blé,  cependant  leur  contour  est  souvent  chagriné. 

Dans  l'avoine,  les  grains  d'amidon  sont  polymorphes;  toutefois  on 
y  rencontre  des  grains  fusiformes  qui  sont  caractéristiques. 

L'amidon  du  riz  présente  des  cellules  plus  petites  (3  à  10  pi),  ordi- 
nairement anguleuses,  souvent  aussi   polyédriques. 

Les  grains  du  maïs  ressemblent  assez  morphologiquement  à  ceux 
du  riz;  ils  sont  toutefois  plus  volumineux  (15  à  35  u.)  et  offrent  un  hile 
étoile  très  visible. 

Les  grains  d'amidon  des  légumineuses  se  distinguent  par  leur 
forme  allongée,  elliptique,  ovoïde,  réniforme,  avec  un  hile  linéaire 
à  l'état  frais,  ou  une  fente  longitudinale  après  dessiccation,  se  ter- 
minant en  pointe  à  ses  extrémités,  et  présentant  perpendiculairement 
de  chaque  côté  des  fentes  secondaires,  alternant  sans  se  correspondre. 
Cet  aspect  est  absolument  caractéristique. 

La  fécule  de  pomme  de  terre  se  reconnaît  aisément  aux  dimen- 
sions de  ses  cellules  (60  à  140  u.),  à  leur  aspect  pyriforme,  irréguliè- 
rement ovoïde,  à  leur  transparence,  et  surtout  à  l'existence,  vers 
leur  petite  extrémité,  d'un  hile  se  présentant  sous  la  forme  d'un  point 
noir,  qui  semble  être  le  centre  de  lignes  courbes,  plus  ou  moins 
apparentes,  paraissant  superficielles,  mais  correspondant,  en  réalité, 
aux  diverses  couches  composant  le  grain  d'amidon. 

Indépendamment  de  l'examen  microscopique,  on  peut  encore 
soupçonner  le  mélange  d'autres  farines  à  celle  du  froment,  d'après 
les  caractères  présentés  par  le  gluten.  Nous  les  résumons,  d'après 
Villain,  dans  le  tableau  suivant  : 


MÉLANGE    DE    BLE 

ET    DE  .* 

CARACTERES    DU    GLUTEN. 

Seigle 

Noirâtre,  visqueux,  sans  homogénéité. 

Sec,  non  visqueux,  d'une  couleur  brun  rougeâtre  sale. 

Orge 

Avoine 

Jaune  noirâtre. 

Maïs 

Jaunâtre,  ne  s'étale  pas. 

Pois 

Couleur  verdâtre  à  l'état  humide,  vert  foncé  après  dessiccation. 

Haricots 

Difficile  à  obtenir,  couleur  blond  jaunâtre. 

Lentilles  ...... 

Jaune  brun. 

Vesce , 

Noir  verdâtre. 

Féverole 

Rosé. 

Enfin,  appliquant  à  l'hygiène  les  méthodes  biologiques,  on  a  cher- 
ché (l)à  reconnaître  les  mélanges  de  farines  diverses,  à  l'aide  de  pré- 

(1)  Bertarelli,  Revista  dTIgiene,  t.  XIV,  1903.  Résumé  in  Bulletin  lnst.  Pasteur, 
15  août  1903. 
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cipitines  spécifiques,  qu'on  fait  agir  sur  le  filtrat  d'une  macération 
dans  l'eau  physiologique,  de  la  farine  à  expertiser.  Mais  la  préparation 
des  animaux  est  longue,  difficile,  et  les  propriétés  de  leur  sérum 
s'atténuent  et  se  perdent  rapidement.  Ce  moyen  ne  semble  donc  pas 
pratique. 

On  falsifie  encore  la  farine,  en  l'additionnant  de  substances  miné- 
rales, soit  pour  augmenter  son  poids  (carbonate  ou  sulfate  de  chaux, 
argile,  plâtre,  albâtre,  sulfate  de  baryte),  soit  pour  pallier  certaine^ 
altérations  provenant  d'avaries,  et  ayant  fait  perdre  au  gluten  une 
partie  de  son  élasticité  (sulfate  de  cuivre,  de  zinc,  alun). 

Enfin,  la  farine  peut  être  adultérée  accidentellement  du  fait  même 
de  l'usure  des  meules,  qui  y  introduit  de  la  silice,  quelquefois  aussi 
du  plomb,  car  beaucoup  de  meuniers  ont  encore  la  fâcheuse  habitude 
de  se  servir  de  ce  métal  pour  obturer  les  trous  de  la  pierre  (épi- 
démies de  Saint-Georges,  de  Laral,  d'Àïbi,  citées  par  Brouardel). 

Le  taux  des  cendres,  dans  les  conditions  normales,  n'atteint  jamais 
2  p.  100;  une  proportion  plus  élevée  devra  donc  faire  suspecte! 
l'addition  de  substances  minérales.  La  recherche  qualitative  s'opère 
à  l'aide  des  réactions  chimiques  qui  caractérisent  les  bases  et  les 
acides  des  divers  sels. 

PAIN.  —  Le  pain  est  fabriqué  commercialement  sous  des  formes 
différentes,  dites  de  maçon,  de  marchands  de  vin,  de  fantaisie,  pains 
rondins,  miches,  etc.  Son  poids,  de  même  que  le  rapport  de  la  mie  à 
la  croûte,  varie  avec  les  espèces.  Un  pain  de  bonne  qualité  doit  géné- 
ralement présenter  les  caractères  suivants  :  être  sonore  à  la  per- 
cussion, léger,  bien  levé  ;  la  croûte  supérieure,  de  coloration  jaune 
doré,  sans  soufflures  ni  crevasses,  doit  adhérer  à  la  mie  sous- 
jacente;  la  croûte  inférieure,  légèrement  brune,  ne  sera  pas  trop 
épaisse.  La  mie,  de  couleur  plus  ou  moins  blanche,  suivant  les 
qualités  de  la  farine  employée,  doit  être  exempte  de  points  noirs, 
violets  ou  rouges,  homogène,  sans  grumeaux,  bien  ouverte,  parse- 
mée de  trous  inégaux,  mais  n'atteignant  pas  le  volume  de  lacunes  ou 
de  vacuoles  (pain  mal  travaillé,  ou  fermentation  trop  prolongées 
Elle  sera  de  plus  élastique,  n'adhérera  pas  aux  doigts  qui  la  pétrissent] 
et  trempera  bien  dans  la  soupe;  son  odeur  sera  douce,  balsamique. 
sa  saveur  agréable. 

En  vieillissant,  le  pain  prend  un  aspect,  une  consistance  et  un  goût 
différents  de  ceux  du  pain  Irais.  Cette  modification  n'est  pas  due, 
comme  on  pourrait  le  croire,  uniquement  à  une  déshydratation  (Bous- 
singault),  puisque  le  pain  rassis,  chauffé  vers  70°,  peut  recouvrer  une 
partie  des  propriétés  du  pain  frais,  tout  en  diminuant  de  poids  par 
perle  dune  nouvelle  quantité  d'eau.  Cette  particularité  est  mise  à 
profit  parles  boulangers,  pour  ('couler  les  marchandises  de  la  veille  ; 
mais  l'opération  ne  réussit  qu'à  la  condition  de  ne  pas  être  répétée 
plusieurs  fois. 
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Dans  une  expertise  courante,  on  détermine  la  proportion  d'eau  et 
de  matières  azotées;  quant  aux  autres  éléments  (amidon,  cellulose, 
matières  grasses  et  substances  minérales),  ils  ne  sont  généralement 
pas  dosés,  à  moins  d'indications  particulières. 

Pour  rechercher  l'eau,  on  prélève  un  fragment  de  40  à  50  grammes, 
composé  de  mie  et  de  croûte,  dans  les  proportions  mêmes  où  elles 
existent  dans  le  pain,  et  on  le  dessèche  lentement  jusqu'à  la  tempé- 
rature de  100°.  La  quantité  d'eau  est  fournie  par  la  différence  des 
pesées  effectuées  avant  et  après  dessiccation.  La  proportion  d'eau  ne 
doit  pas  excéder  40  p.  100;  au-dessus  de  ce  chiffre,  la  préparation  du 
pain  laisse  à  désirer. 

Le  dosage  des  matières  azotées  se  fait  ordinairement  d'après  le 
procédé  de  Will  et  Warentrapp. 

Le  pain  peut  être  de  mauvaise  qualité,  soit  en  raison  d'une  fabri- 
cation défectueuse,  soit  à  cause  de  l'emploi  de  farines  avariées.  Dans 
le  premier  cas,  il  sera  mal  pétri,  renfermera  des  grumeaux,  des 
raclures  de  pétrin.  Il  sera  mal  cuit  ou  saisi,  suivant  que  la  tempéra- 
ture du  four  aura  été  trop  basse  ou  exagérée.  Dans  la  seconde  hypothèse, 
par  suite  de  l'altération  du  gluten,  le  pain  est  mal  levé,  il  est  «  poussé 
à  plat  ».  Une  sophistication  commune  consiste  à  obvier  à  cet  incon- 
vénient, en  additionnant  les  mauvaises  farines  dîme  faible  quantité 
de  sulfate  de  cuivre  (1  p.  40000,  France  et  Belgique),  ou  d'alun  (Angle- 
terre). On  peut  aussi  ajouter  un  excès  de  levain  ou  de  levure,  mais 
comme  le  pain  aurait  un  goût  acide,  on  le  corrige  par  l'emploi  de 
l'eau  de  chaux.  La  présence  du  sulfate  de  cuivre  se  reconnaît  direc- 
tement par  l'apparition  de  taches  brunes,  en  chaque  point  de  la  mie 
touché  avec  une  baguette  de  verre  trempée  dans  une  solution  de 
ferrocyanure  de  potassium.  Les  autres  matières  minérales  doivent 
être  recherchées  dans  les  cendres.  Vu  leur  faible  proportion,  ces 
diverses  substances  ne  présentent  pas  de  danger  réel  pour  le  consom- 
mateur; mais  leur  emploi  n'en  constitue  pas  moins  une  fraude,  car 
il  permet  d'utiliser  des  farines  de  qualité  inférieure. 

Dans  les  conditions  ordinaires,  le  pain  ne  saurait  se  conserver  au 
delà  d'une  certaine  limite.  En  vieillissant,  son  acidité  augmente  et 
favorise  le  développement  des  moisissures.  Parmi  celles-ci,  quelques- 
unes  semblent  devoir  être  nocives  pour  l'homme  (Decaisne  en 
Italie,  1862;  Allen),  comme  elles  le  sont  pour  les  animaux  (Mé- 
gnin  1881,  Cornevin)  ;  toutefois,  d'après  Morache,  ce  ne  seraient  pas 
les  moisissures  elles-mêmes  qui  seraient  dangereuses,  mais  bien 
les  altérations  du  pain,  dont  elles  ne  sont  que  la  signature.  Les 
moisissures  qui  se  développent  le  plus  communément  sont  : 
YAspergillus,  qui  forme  des  taches  à  surface  granuleuse,  irrégulière; 
le  Pénicillium,  qui  donne  un  gazon  uni  comme  du  velours.  La  colo- 
ration de  ces  moisissures  varie  avec  l'espèce  (glaucas,  niger,  etc.).  Le 
Mucor  donne  des  filaments  blanchâtres  ressemblant  à  des  parcelles 


96       J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER    —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

de  colon  étiré,  qui  seraient  déposées  sur  le  pain.  On  a  observé  aussi 
le  Rhizopus  nigricans  ou  Ascophora,  et  Y  Oïdium  aarantiacum 
(Manutention  de  Paris,  1843).  Ces  deux  dernières  variétés  seraient, 
parait-il,  les  plus  dangereuses. 

Chaque  moisissure  présente  des  caractères  histologiques  particu- 
liers :  aussi  est-il  facile  de  les  identifier  par  l'examen  microscopique. 
Pour  obtenir  une  préparation  convenable,  la  technique  est  la  sui- 
vante : 

Avec  des  ciseaux  courbes,  prélever  un  peu  du  gazon  formé  par  la 
moisissure,  à  la  périphérie  de  celle-ci.  Le  déposer  sur  une  lame,  dans 
unegoutte  d'alcool  absolu.  Dissocier.  Ajouter,  seulement  alors,  un  peu 
de  glycérine.  Recouvrir  d'une  lamelle.  Il  est  indispensable  de  ne 
jamais  mettre  directement  la  moisissure  dans  l'eau  ou  la  glycérine, 
car  ces  liquides  ne  mouillent  pas  les  fdaments,  et  la  préparation 
serait  mauvaise. 

Indépendamment  des  taches  formées  par  les  moisissures,  on  peut 
encore  rencontrer  sur  le  pain  des  colorations  diverses,  dues  soit  à  la 
présence  de  microorganismes,  tels  que  le  Microbacillus  prodigiosus 
qui  donne  une  teinte  rouge,  soit  à  des  graines  étrangères  comme  le 
Melampyriim  arvense,  qui  produit  une  coloration  violette,  absolument 
spéciale  (Poggiale,  1856). 

La  recherche  des  amidons  étrangers  ou  de  la  fécule  est  plus  difficile 
que  dans  la  farine  :  on  y  arrive  cependant  en  faisant  macérer  la  mie 
dans  l'eau,  et  en  examinant  le  dépôt  au  microscope. 

ALIMENTS    D'ORIGINE    ANIMALE 

VIANDE  DE  BOUCHERIE.  -  -  L'expertise  des  vivres  viande 
présente  une  importance  capitale,  vu  les  dangers  auxquels  expose 
Ja  consommation  d'une  viande  altérée  ou  malade.  Cette  expertise 
peut  se  faire  :  1°  sur  pied  ;  2°  sur  quartiers  ou  morceaux  débités. 

Expertise  sur  pied.  —  Elle  a  pour  but  d'apprécier  la  nature  de 
l'animal,  son  sexe,  sa  conformation  générale,  son  état  convenable 
de  chair,  et  son  bon  état  de  santé.  Cette  expertise  fournit  les 
meilleures  indications  ;  toutefois  elle  relève  plutôt  du  vétérinaire 
que  du  médecin.  Quoi  qu'il  en  soit,  celui-ci  doit  être  à  môme,  dans 
certaines  circonstances,  de  pouvoir  la  pratiquer. 

État  des  bovidés.  —  Lorsqu'ils  sont  bien  portants,  les  bovidés 
ont  les  yeux  doux,  les  cornes  et  les  oreilles  chaudes,  les  naseaux 
frais  et  humides.  Le  poil  est  brillant  et  net,  la  respiration  lente,  les 
selles  sont  molles,  non  fluides.  Il  n'existe  pas  d'engorgement  gan- 
glionnaire. 

Age  des  bovidés.  —  Pour  le  déterminer,  on  examine  les  cornes 
et  les  dénis.  Des  sillons  existent  à  la  base  des  cornes  :  le  premier 
compte    pour    trois   années,    chacun    des  autres  pour   une    année 
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seulement.  C'est  là  un  moyen  simple  et  commode,  mais  sur  lequel 
il  ne  faut  pas  trop  compter,  car  les  marchands  de  bestiaux  font 
disparaître,  chez  les  animaux  âgés,  ces  sillons  à  l'aide  d'une  râpe. 

Pour  connaître  l'âge  d'un  bovidé  d'après  sa  dentition,  il  suffit 
d'examiner  les  incisives  de  la  mâchoire  inférieure.  Elles  sont  au 
nombre  de  huit.  Ces  dents  portent  des  noms  spéciaux  :  les  deux 
médianes  s'appellent  les  pinces,  les  deux  extrêmes  portent  le  nom  de 
coins.  Entre  les  pinces  et  les  coins  se  trouvent  les  deux  mitoyennes 
(première  et  seconde).  La  mâchoire  supérieure,  dépourvue  de  dents, 
est  garnie  d'un  bourrelet  cartilagineux. 

Il  existe  chez  le  bovidé  deux  dentitions  :  la  première,  ou  dentition 
de  lait,  s'observe  chez  le  veau;  la  deuxième,  ou  dentition  de  rempla- 
cement, est  celle  de  l'animal  adulte. 

Le  veau  naît  souvent  avec  les  pinces  et  les  premières  mitoyennes  ; 
sa  dentition  est  complète  à  six  mois  :  on  dit  alors  que  sa  mâchoire 
est  bien  ronde.  Les  dents  de  lait  s'usent,  ou,  pour  employer 
l'expression  consacrée,  se  rasent  :  les  pinces  se  rasent  à  dix  mois, 
les  premières  mitoyennes  à  douze,  les  secondes  mitoyennes  à  quinze, 
les  coins  entre  dix-huit  et  vingt  mois.  Une  fois  rasées,  les  dents  de 
lait  tombent  et  font  place  aux  dents  de  remplacement:  l'animal 
est  alors  adulte. 

Chez  le  bœuf,  les  pinces  de  remplacement  s'observent  à  dix-huit 
mois  ;  leur  développement  est  complet  à  deux  ans  ;  les  premières 
mitoyennes  sont  remplacées  de  deux  ans  et  demi  à  trois  ans,  les 
deuxièmes  mitoyennes  de  trois  ans  et  demi  à  quatre  ans  ;  les  coins 
de  quatre  ans  et  demi  à  cinq  ans.  Entre  cinq  et  six  ans,  la  seconde 
dentition  est  donc  complète  chez  le  bœuf,  et  sa  mâchoire  est  bien 
ronde.  Les  dents  de  remplacement  se  rasent  à  leur  tour  :  les  premières 
mitoyennes  de  six  à  sept  ans,  les  secondes  de  sept  à  huit,  et  les  coins 
de  huit  à  neuf  ans.  Le  rasement  des  dents  met  à  découvert  Y  étoile 
dentaire  :  sa  forme,  primitivement  carrée,  devient  ronde  lorsque 
l'usure  correspond  non  plus  à  la  palette,  mais  à  la  racine. 

Ces  détails  ont  leur  application  pratique  :  l'âge  de  choix  pour  les 
animaux  de  boucherie  est  de  six  semaines  au  moins  pour  le  veau, 
de  trois  à  dix  ans  pour  le  bœuf  et  la  vache,  et  de  deux  à  trois  ans 
pour  le  taureau;  il  importe  donc  de  pouvoir  les  reconnaître. 

Expertise  sur  quartiers  ou  morceaux  débités.  —  L'expertise 
est  d'autant  plus  difficile  que  les  morceaux  sont  plus  petits.  Elle 
comprend  deux  opérations  successives  : 

1°  Reconnaître  la  nature  de  la  viande  (bœuf,  vache,  porc,  etc.); 
2°  Rechercher  si  l'animal  a  été  sacrifié  en  bonne  santé,  et,  dans  le 
cas  contraire,  déterminer  l'affection  dont  il  était  porteur. 
Caractères  différentiels  des  viandes  (1).  —  S'il  est  aisé,  en 

(1)  Règlement  sur  la  gestion  des  ordinaires  de  la  troupe  (29  juillet  1899). 
Traitk  d'hygiène.  IV.    —  7 
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présence  d'un  demi-animal  ou  d'un  gros  quartier,  de  reconnaître 
la  nature  de  la  viande,  cette  reconnaissance  devient  difficile  en 
présence  d'un  morceau,  pour  ceux  qui  ne  sont  pas  du  métier.  Toutefois 
il  existe  un  certain  nombre  de  caractères  différentiels,  fournis  par  la 
coloration  de  la  viande,  sa  consistance,  l'aspect  de  la  graisse, 
le  grain,  le  persillé  de  la  chair,  son  odeur,  l'aspect  des  aponé- 
vroses, etc. 

Bœuf.  —  La  coloration  de  la  viande  varie  du  rouge  clair  au  rouge 
brun,  suivant  l'âge,  la  race,  le  mode  de  nourriture.  La  fibre 
musculaire  est  parsemée  de  graisse  (persillé).  La  graisse  de  couver- 
ture est  brillante,  blanc  jaunâtre  suivant  la  race.  La  moelle  osseuse 
est  ferme  et  grenue,  de  couleur  analogue  à  celle  de  la  graisse.  Les 
aponévroses  sont  minces,  nacrées,  transparentes. 

Vache.  —  La  viande  de  vache  ne  se  caractérise  sûrement  que  si  on 
peut  retrouver  remplacement  des  mamelles.  Chez  les  bêles  qui 
n'ont  pas  encore  porté,  ces  organes  restent  sur  l'animal,  et  les 
bouchers  tracent  au  niveau  de  ce  gras,  fin  et  soyeux,  bien  caracté- 
ristique, un  quadrillé  qui  ne  saurait  tromper  qu'un  œil  peu 
expérimenté.  Au  contraire,  si  les  mamelles  sont  gorgées  de  lait,  on  les 
enlève  et  à  leur  place  on  trouve  une  cavité  appréciable. 

En  dehors  des  caractères  fournis  par  les  mamelles,  on  n'a  que  des 
différences  peu  tranchées  :  les  fibres  musculaires  sont  plus  fines, 
le  grain  est  moins  épais,  la  graisse  des  rognons  moins  onctueuse. 

Taureau.  —  Le  taureau  est  écarté  trop  systématiquement  de 
l'alimentation.  Quand  il  est  jeune,  il  ne  mérite  pas  le  discrédit  dans 
lequel  on  le  tient  généralement.  Lorsqu'il  a  servi  à  la  reproduction, 
il  se  reconnaît  par  l'odeur  sui  generis  qui  se  dégage  de  la  chair.  Ses 
formes  sont  plus  épaisses  ;  le  grain  est  plus  accentué,  les  aponévroses 
ont  un  aspect  nacré,  gris  bleuâtre...  Laissé  au  repos  et  bien  nourri, 
il  acquiert  une  couche  de  graisse  de  couverture  qui  lui  donne 
l'apparence  d'un  bœuf  de  première  qualité. 

Veau.  —  La  viande  de  veau  est  d'autant  plus  appréciée  que 
sa  coloration  est  plus  blanche  :  elle  tire  parfois  sur  le  rouge 
si  Tanimal  a  été  nourri  avec  des  farineux  ou  des  racines,  ou  a  servi 
de  vaccinifère.  Le  veau  rouge  se  confond  assez  facilement,  surtout 
après  cuisson,  avec  la  viande  de  porc. 

Porc.  —  Toutefois  la  chair  musculaire  du  porc  est  d'un  grain  plus 
serré  ;  sa  section  est  sèche,  les  fibres  sont  plus  friables. 

Cheval.  -  La  viande  de  cheval  a  une  couleur  rouge  brun  plus 
ou  moins  foncée,  prenant  assez  promptement  au  contact  de  l'air 
une  teinte  rouillée  ou  terre  de  Sienne.  Si  la  viande  provient 
d'animaux  étiques,  maigres,  ou  consumés  par  la  maladie,  elle  offre 
une  teinte  rouge  particulière,  elle  est  animée.  De  consistance  dure 
et  ferme  chez  les  adultes  bien  portants,  elle  est  molle  et  gluante 
chez  les  animaux  âgés  ou  fatigués.  La  fibre  musculaire  manque  de 
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ténacité;  elle  est  plus  friable  que  celle  du  bœuf,  et  se  dissocie 
très  aisément.  En  malaxant  entre  les  doigts  un  morceau  de  viande, 
on  le  réduit  presque  en  bouillie.  Si  Ton  applique  une  feuille  de  papier 
buvard  sur  une  incision  fraîchement  faite,  le  papier  se  tache  dégraisse, 
ce  qu'on  n'observe  jamais  avec  la  viande  de  bœuf. 

La  viande  des  chevaux  en  bon  état  n'a  presque  pas  d'odeur;  celle 
des  animaux  fatigués,  amaigris,  dégage  une  odeur  d'écurie,  de 
palefrenier,  qu'on  peut  rendre  encore  plus  sensible  en  hachant  de  la 
viande  et  en  l'agitant  dans  une  éprouvette  avec  de  l'acide  sulfurique 
concentré.  La  graisse  intérieure  est  jaunâtre,  et  a  un  aspect  huileux. 
Edelmann  et  Brautigam  (1)  ont  fait  connaître  une  réaction  spéciale 
à  la  viande  de  cheval,  qui  permet  de  la  déceler  même  lorsqu'elle 
est  mélangée  à  d'autres  viandes  (saucisson  par  exemple,  Nocard)  (2). 
Pour  la  mettre  en  évidence,  on  fait  bouillir  pendant  une  heure,  dans 
200  grammes  d'eau,  50  grammes  de  la  viande  suspecte,  hachée 
menu.  Après  refroidissement,  on  additionne  d'acide  nitrique  du 
commerce  dans  la  proportion  de  5  centimètres  cubes  pour  100  centi- 
mètres cubes  de  bouillon.  On  filtre,  puis  on  répartit  dans  des  tubes 
à  essai,  dans  lesquels  on  verse  goutte  à  goutte,  en  faisant  couler 
le  long  de  la  paroi  pour  éviter  le  mélange,  un  peu  d'eau  iodée 
préparée  à  chaud  et  à  saturation.  La  viande  de  cheval  donne  un 
cercle  rouge  violet  absolument  caractéristique,  car  on  ne  l'observe 
pas  avec  les  autres  viandes. 

MM.  Nicolas  et  Vallée  (3)  ont  montré  qu'on  pouvait  différencier 
les  viandes  à  l'aide  de  sérums  précipitants.  Toutefois  la  présence 
de  certaines  substances,  notamment  du  chlorure  de  sodium, 
peut  entraver  la  netteté  de  la  réaction.  Pou  obvier  à  cet  incon- 
vénient, il  suffit  d'opérer  sur  des  macérations  de  viande  fortement 
diluées. 

Mouton.  —  Au  premier  abord  on  pourrait  le  confondre  avec 
la  chèvre;  toutefois  la  conofrmation  est  différente  :  la  chèvre  a 
les  membres  plus  longs  et  le  gigot  plus  droit.  La  poitrine  est  haute, 
le  thorax  aplati  latéralement,  le  cou  long  et  frôle,  les  apophyses  des 
vertèbres  dorsales  sont  saillantes. 

Caractères  de  la  viande  lorsque  ranimai  est  sacrifié  en  bonne 
santé.  —  Aussitôt  après  l'abatagc,  la  viande  est  molle,  on  dit  qu'elle 
est  chaude  ou  pantelante.  La  rigidité  doit  être  complète  dix  heures 
après  la  mort;  elle  diminue  ensuite,  mais  la  viande  reste  ferme,  elle  se 
coupe  mieux,  elle  est  rassise.  Toutefois,  les  vicissitudes  atmosphé- 
riques exercent  une  notable  influence  sur  l'état  de  la  viande.  Le 
ressuage  lui  fait  perdre  une  certaine  quantité  d'eau  (environ  6  kilo- 

(1)  Hyg.  Rundsch.,  1er  avrji  1904. 

(2)  Nocard,  De  l'emploi  de  la  viande  de  cheval  dans  certains  saucissons  [Ann. 
d'hyg.publ.  et  de  méd.  lèg.,  1895,  p.  289). 

(3)  Rev.  méd.  vétérin.,  1903. 
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grammes  pour  un  bœuf  de  400  kilogrammes,  et  Ik°,250  pour 
un  mouton  de  22  kilogrammes). 

Si  Fanimal  a  été  sacrifié  en  bonne  santé,  la  préparation  est  faite 
avec  soin,  son  aspect  est  engageant,  surtout  si  le  parage  a  été  exécuté 
par  des  professionnels.  Extérieurement,  on  ne  doit  constater  ni  taches 
sanguines,  ni  arborisations  vasculaires,  ni  infiltration  séro-héma- 
tique.  Une  incision  pratiquée  en  plein  tissu  musculaire  offre  une 
coloration  rouge  violacé,  qui  au  contact  de  l'air  vire  rapidement 
au  rouge  vif.  Le  tissu  cellulaire  doit  être  blanc  et  non  infiltré; 
la  graisse  de  couverture  et  des  rognons  sera  ferme,  sa  teinte  allant 
du  blanc  rosé  au  jaune,  suivant  la  race  et  le  mode  de  nourriture. 
La  section  de  la  colonne  vertébrale  est  nette,  d'une  couleur 
uniforme,  franche,  sans  infiltration  sanguine.  Les  séreuses  (plèvres 
et  péritoine)  doivent  rester  adhérentes  aux  quartiers.  Saines,  elles 
sont  transparentes  et  laissent  parfaitement  apercevoir  les  muscles 
sous-jacents.  Leur  intégrité  témoigne  de  l'absence  de  lésions  au 
niveau  des  organes  thoraciques  et  abdominaux,  ou  tout  au  moins 
indique  que  létat  pathologique  de  ces  viscères  n'a  pas  eu  de  reten- 
tissement sur  l'organisme  ;  leur  ablation  doit  donc  éveiller  la  méfiance. 
Les  veines  sont  exsangues:  la  pression  sur  leur  trajet  ne  doit  faire 
sortir  ni  sang  ni  caillots.  Les  os  sont  blanc  jaunâtre  chez  les  animaux 
adultes,  plus  rouges  chez  ceux  en  voie  de  développement.  La  moelle 
des  os  est  ferme  et  compacte,  au  point  que  le  doigt  ne  peut  l'entamer. 
Vanimal  a,  dit-on,  la  moelle.  Les  ganglions  lymphatiques  sont  blanc 
grisâtre,  sans  nodosités  ni  infiltrations. 

Caractères  de  la  viande  malade.  —  Il  en  est  tout  autrement 
lorsque  l'animal  est  tué  en  état  de  maladie.  Abattu  par  des  personnes 
souvent  étrangères  à  la  boucherie,  dans  de  mauvaises  conditions 
d'installation,  il  est  mal  préparé  :  la  saignée  n'est  pas  franche,  la 
section  des  os  manque  de  netteté  ;  les  morceaux  sont  irrégulièrement 
découpés.  La  viande  est  flasque,  poisseuse,  elle  laisse  écouler  du  sang 
ou  de  la  sérosité,  dont  la  réaction  est  ordinairement  alcaline.  On 
relève  des  ecchymoses  et  des  infiltrations.  La  couleur  rouge  de  la 
chair  fraîchement  incisée  fait  place  à  une  teinte  saumonnée,  ou  de 
viande  cuite.  Le  tissu  cellulaire,  injecté  ou  infiltré,  est  d'apparence 
sale  ;  la  graisse  est  fluide  ou  pulvérulente.  Les  séreuses  sont  ternes, 
livides,  comme  macérées  ;  on  peut  y  voir  des  tubercules  ou  des  fausses 
membranes.  Les  veines  sont  gorgées  de  sang  :  la  bête  a  été  mal 
saignée  ou  saignée  in  extremis.  Les  os  sont  rouges,  leur  moelle  est 
fluide,  sans  consistance  :  «  l'animaln'apas  la  moelle  ».  Les  ganglions 
lymphatiques  sont  volumineux,  engorgés,  infiltrés,  quelquefois  même 
suppures.  Enfin,  la  viande  dégage  une  odeur  spéciale  de  fièvre  ou 
de  médicament,  qui  se  perçoit  surtout  en  incisant  les  muscles  du 
dessous  de  l'épaule  ou  de  la  face  interne  des  cuisses. 

Lorsqu'on  a  reconnu  que  la  viande  provient  d'une  bête  malade,  il 
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faut  rechercher  la  nature  de  l'affection  dont  elle  était  atteinte,  en 
complétant  les  constatations  macroscopiques  par  des  examens 
microscopiques  et  des  expériences  bactériologiques. 

Mais  il  n'y  a  pas  que  les  viandes  malades  qui  puissent  être  nuisibles. 
D'une  manière  générale,  on  peut  répartir  les  viandes  malsaines  en 
six  catégories  qui  sont,  d'après  Villain  (1)  : 

1°  Viandes  gélatineuses  ou  trop  jeunes.  —  Cette  catégorie  s'applique 
surtout  à  la  viande  de  veau.  D'après  les  lettres  patentes  de  1782,  qui 
sont  actuellement  encore  en  vigueur  à  Paris,  le  veau  de  boucherie 
doit  avoir  au  moins  six  semaines,  et  n'être  pas  nourri  de  son  et  d'eau 
blanche.  Mais  lorsque  l'animal  est  malade,  l'éleveur  préfère  le  sacri- 
fier, plutôt  que  de  le  perdre  ;  quelques-uns  même  cherchent  à 
écouler  des  veaux  mort-nés.  On  reconnaît  les  animaux  trop  jeunes 
à  ce  que  leurs  tissus  sont  flasques,  gélatineux,  surtout  au  niveau  des 
cuisses;  leur  graisse  est  peu  abondante,  grisâtre,  non  onctueuse.  Le 
rognon  est  d'un  brun  verdâtre  ou  violacé  ;  les  articulations  sont  volu- 
mineuses ;  la  moelle  est  sans  consistance.  Toutefois,  il  ne  faut  pas  se 
baser  sur  la  taille  pour  apprécier  l'âge  des  veaux,  car  certaines  races 
(bretonne)  fournissent  des  veaux  très  petits  et  pourtant  très  estimés. 

2°  Viandes  cachectiques.  —  Elles  proviennent  d'animaux  atteints 
d'affections  chroniques,  ou  bien  encore  surmenés  par  une  lactation 
prolongée  ou  un  travail  excessif,  alors  que  la  nourriture  est  insuf- 
fisante. De  pareilles  viandes  ont  perdu  leurs  propriétés  alibiles.  On 
les  saisit  quand  la  maigreur  est  extrême  et  confine  à  l'étisie,  au 
marasme,  à  la  consomption. 

Le  mouton  présente  une  cachexie  aqueuse  spéciale,  due  à  la  disto- 
matose  des  voies  biliaires.  La  viande  est  «  comme  une  éponge 
mouillée,  elle  sue  l'eau  de  tous  côtés  ». 

3°  Viandes  fiévreuses  ou  saigneuses.  —  Elles  comprennent  les 
viandes  fiévreuses  proprement  dites,  les  viandes  provenant  de  bêtes 
surmenées,  atteintes  de  météorisation,  d'accidents  de  parturition,  ou 
ayant  succombé  à  l'asphyxie,  à  l'apoplexie,  les  viandes  médica- 
mentées....  C'est  à  elles  surtout  que  s'appliquent  les  caractères  des 
viandes  malades,  mentionnés  plus  haut.  Particularité  digne  de 
remarque,  ces  caractères  s'accentuent  avec  le  raffermissement  de  la 
viande  ;  ils  sont  donc  plus  nets  dans  les  marchés  que  dans  les  abat- 
toirs. 

4°  Viandes  virulentes.  — Les  principales  maladies  virulentes  sont  : 
la  fièvre  aphteuse,  la  peste  bovine,  le  charbon  bactéridien,  le  charbon 
symptomatique,  la  tuberculose,  la  rage,  la  morve,  la  clavelée,  etc.  La 
tuberculose  mise  à  part,  les  viandes  virulentes  présentent  au  plus 
haut  degré  les  caractères  des  viandes  fiévreuses. 

5°  Viandes  putréfiées.  —  Les  conditions  atmosphériques  exercent 

(1)  Villain,  La  viande  malade.  Paris,  1894. 
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une  influence  notable  sur  la  putréfaction  des  viandes  :  celle-ci  est  très 
rapide  par  les  temps  chauds  et  orageux.  La  viande  en  voie  de  putré- 
faction dégage  une  odeur  particulière  dite  odeur  de  relent.  Sa 
surface  présente  des  reflets  irisés,  puis  des  tons  verdâtres;  on  peut 
observer  parfois,  principalement  sur  les  poissons,  le  phénomène  de 
la  phosphorescence.  Ces  altérations  sont  dues  à  des  microorganismes; 
elles  sont  souvent  le  point  de  départ  d'accidents  toxi-infectieux,  qui 
seront  étudiés  ultérieurement.  En  été,  de  grosses  mouches  déposent 
leurs  œufs  entre  les  muscles  ou  dans  la  lumière  d'un  vaisseau 
sanguin;  l'éclosion,  qui  se  fait  en  quelques  heures,  donne  des  larves 
rampantes,  ayant  l'aspect  de  gros  vers  blancs. 

6°  Viandes  parasitaires.  —  Les  principales  maladies  parasitaires 
Iransmissibles  des  animaux  à  l'homme,  par  l'intermédiaire  de  la 
viande,  sont  :  la  ladrerie  qui  donne  les  teenias,  et  la  trichinose. 

Pour  donner  une  idée  de  la  quantité  de  viandes  malsaines  qu'on 
cherche  à  livrer  à  la  consommation,  il  suffît  de  rappeler  qu'en  1900, 
le  service  vétérinaire  sanitaire  de  Paris  a  opéré  les  saisies  suivantes  : 
abattoirs,  699  169  kilogrammes;  halles  centrales,  368  498  kilogrammes; 
marché  aux  bestiaux  (échaudoir  banal),  6  636  kilogrammes  ;  tueries 
particulières,  8856  kilogrammes;  postes  sanitaires,  1039*2  kilo- 
grammes ;marchés,  i  840  kilogrammes  ;  boucheries,  1553 kilogrammes; 
charcuteries,  1  215 kilogrammes  ;  triperie, 46 kilogrammes;  marchands 
degibieretde  volailles,  460  kilogrammes;  soit  Un  total  de  1  101  665kilo- 
grammes.  Malheureusement  la  surveillance  n'est  pas  partout  aussi 
rigoureuse  qu'à  Paris,  et  le  danger  provient  principalement  des 
viande; s  foraines. 

VOLAILLE.  —  Sa  qualité  dépend  surtout  de  son  jeune  âge  et  de 
son  engraissement.  On  reconnaît  une  vieille  volaille  à  la  crête  qui 
est  très  développée,  aux  pattes  qui  sont  recouvertes  d'un  épiderme 
épais,  rude,  écailleux,  de  couleur  rougeàtre.  L'ergot  est  long  et  fort 
chez  le  mâle.  Dans  le  commerce,  les  volailles  sont  ordinairement 
parées,  c'est-à-dire  dépourvues  de  leur  abatis  (pattes,  tête,  gésier, 
extrémités  des  ailes).  On  les  apprécie  alors  en  comprimant  légèrement 
le  bréchet  avec  la  pulpe  des  doigts.  11  cède  facilement  chez  les  jeunes  ; 
mais  les  marchands  cherchent  souvent  à  donner  le  change  en  brisant 
le  sternum  des  vieilles  volailles.  Cette  supercherie,  facile  à  constater  j 
mettra  l'acheteur  en  éveil. 

Les  basses-cours  sont  parfois  décimées  par  des  épizooties  (choléra 
des  poules,  diphtérie  aviaire)  ;  la  recherche  de  l'agent  pathogène 
permettra  le  diagnostic. 

LAPIN.  —  On  peut  substituer  au  lapin  le  chat  domestique  auquel 
onaenlevé  la  tête  et  les  pattes.  Si  l'aspect  delà  chair,  qui  est  sensible- 
ment le  même  pour  les  deux  animaux,  ne  permet  pas  de  reconnaître  la 
fraude,  le  squelette  présente  par  contre  des  différences  très  tranchées, 
comme  le  montre  le  tableau  comparatif  suivant  : 


LAIT. 


i03 


PARTIES 

DU    SQUELETTE. 

CHAT. 

LAPIN. 

Omoplate 

Triangulaire,    pourvue    d'une 
épine  très  développée. 

Demi-circulaire,  en  demi-lune. 

Humérus 

Plus  long-  et   plus   gros,   une 
seule  trochlée. 

Deux  Irochlées. 

Radius  et  cubitus. 

Distincts,  droits,  séparés  l'un 
de  l'autre. 

Soudes  et  fortement  courbés. 

Tibia  et  péroné. . . 

•Séparés  sur  toute  leur  lon- 

Péroné est  soudé  au  tibia  à  sa 

gueur. 

partie  médiane,  et  ne  forme 
avec  lui  qu'un  seul  os. 

Côtes 

Au  nombre  de  13,  très  arron- 

Au nombre  de  12,  sont  plates, 

dies,  sans  tubérosité. 

tubérosité  très  marquée  au 
point  d'attache  avec  les 
vertèbres. 

GIBIER.  —  L'expertise  du  gibier  est  rendue  difficile  par  ce  fait, 
que  beaucoup  de  personnes  ne  le  consomment  que  lorsqu'il  a  déjà  subi 
un  certain  degré  de  putréfaction  (faisandage),  révélé  par  l'apparition 
(Tune  teinte  verdâtre  sur  la  peau  du  ventre  ou  des  cuisses.  Cette 
altération  n'est  pas  sans  danger. 

POISSONS.  — A  l'inverse  du  gibier,  le  poisson  doit  être  mangé 
très  frais.  Sa  fraîcheur  se  reconnaît  à  la  couleur  rouge  vil'  des  ouïes, 
qui  de  plus  sont  alors  difficiles  à  ouvrir;  mais  on  les  colore  parfois 
avec  du  sang  ou  une  poudre  spéciale  (laque  de  cochenille  à  base  de 
chaux,  rehaussée  par  un  peu  de  fuchsine)  (Truchon)  :  un  simple  lavage 
suffit  à  découvrir  la  supercherie.  Comme  autres  caractères  :  l'ouïe 
doit  avoir  de  l'éclat,  lesnageoires  de  la  rigidité  ;  l'ensemble  du  poisson 
doit  être  brillant  et  raide. 

MOLLUSQUES.  —  En  dehors  des  mois  de  l'année  dont  le  nom 
renferme  un  i?,  les  huîtres  sont  généralement  considérées  comme 
dangereuses.  On  attribue  leur  nocui  té  à  l'époque  delà  ponte,  à  l'absor- 
ption du  frai  toxique  des  astéries  ou  étoiles  de  mer,  à  la  pénétration 
dans  leur  intérieur  d'un  petit  crabe  (pinnathère). 

Les  accidents  produits  par  l'ingestion  des  moules  ont  été  mis  pendant 
longtemps  sur  le  compte  du  cuivre  qu'elles  peuvent  contenir 
lorsqu'elles  s'attachent  au  blindage  des  navires. 

Les  escargots  vendus  tout  préparés  clans  leur  coquille  sont  parfois 
confectionnés  avec  des  lanières  de  foie  ou  de  poumon,  qu'on 
recouvre  de  beurre  et  qu'on  assaisonne  avec  force  épices. 

LAIT.  —  Caractères  physiques.  —  Lorsque  le  lait  ne  présente 
aucune  odeur  caractéristique,  il  est  assez  difficile  d'en  préciser  la 
provenance  :  on  peut  cependant  déterminer  sa  nature,  grâce  à  la  spé- 
cificité (1)  des  albuminoïdes  qu'il  renferme  (caséine,  lactalbumine). 
Leurs  propriétés  biologiques  varient,  en  effet,  avec  les  espèces 
animales,  en  sorte  que  le  sérum  d'un  lapin,  traité  par  des  injections 

(1)  Schlossmann  et  Moro,  Mujich.  med.  Woch.,  1  avril  1903,  et  Bulletin  Institut 
Pasteur,  15  juillet  1903,  p.  400. 
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d'un  lait  donne,  fournit  un  précipité  en  présence  des  solutions  de 
lactalbumine  et  de  caséine  provenant  du  même  animal,  et  ne  trouble 
pas  avec  les  autres. 

Avec  un  peu  d'habitude,  on  arrive  à  apprécier  pratiquement  le  lait, 
par  un  simple  examen  organoleptique.  En  effet,  un  lait  frais,  de 
bonne  qualité,  a  une  odeur  caractéristique,  faible,  mais  agréable. 
S'il  dégage  une  odeur  forte,  à  plus  forte  raison  fétide,  c'est  qu'il 
provient  de  vaches  mal  nourries,  ou  qu'il  a  été  conservé  dans  des 
vases  ou  dans  des  pièces  malpropres. 

Lorsqu'il  est  riche  en  beurre,  il  est  très  opaque  et  a  des  reflets 
jaunâtres  ;  ceux-ci  deviennent  au  contraire  bleuâtres  lorsque  le  lait  est 
écrémé  ou  additionné  d'eau,  d'où  le  nom  de  lait  bleu,  qu'on  lui  donne 
dans  le  commerce. 

Sa  consistance  est  crémeuse  ;  sa  saveur  est  franche  et  onctueuse, 
d'autant  plus  corsée  que  le  liquide  est  meilleur.  Une  saveur  légère- 
ment acide  et  aigrelette  dénote  un  commencement  d'altération  ; 
celle-ci  est  au  contraire  alcaline,  si  on  s'est  servi  de  bicarbonate  de 
soude  comme  agent  de  conservation.  Toutefois,  il  importe  de  savoir 
({lie  lYîbullition  fait  disparaître  l'odeur  caractéristique  du  lait  et 
modifie  sensiblement  sa  saveur.  La  réaction  du  lait  frais  estampho- 
tère  au  papier  de  tournesol  (c'est-à-dire  légèrement  acide  et  légère- 
ment alcaline). 

Fournis  par  les  sens,  ces  renseignements  sont  éminemment 
subjectifs;  ils  peuvent  donc  varier  d'une  personne  à  l'autre.  Aussi 
a-t-on  cherché  des  instruments,  qui  permettent  de  comparer  objecti- 
vement au  moins  quelques-uns  d'entre  eux.  L'examen  optique  se  fait 
à  l'aide  de  lactoscopes,  dont  le  plus  pratique  semble  être  celui  de 
El  âge  r. 

Quoi  qu'il  en  soit,  l'expertise  se  fait  généralement  en  examinant 
d'abord  au  microscope  une  goutte  de  lait  dilué  dans  un  peu 
d'eau,  et  en  dosant  ensuite  ses  éléments  essentiels.  Il  va  de  soi 
que,  si  le  microscope  révèle  dans  la  préparation  des  globules  de  pus, 
du  sang,  des  corpuscules  de  colostrum  (globules  mûriformes,  plus 
gros  que  les  précédents  :  corps  granuleux  de  Donné),  de  la  fécule  ou 
de  l'amidon,  le  lait  est  mauvais  et  doit  être  condamné  sans  hésitation. 
Il  est  donc  inutile  d'aller  plus  loin  ;  dans  le  cas  contraire,  on  procède 
aux  opérations  suivantes. 

Détermination  de  la  densité.  —  On  recherche  la  densité  à  l'aide 
du  lacto-densimètre  de  Quévenne  et  Bouchardat,  après  avoir  eu  soin 
d'agiter  le  lait  au  préalable,  pour  le  rendre  bien  homogène.  On  lit  l'in- 
dication en  haut  du  ménisque  convexe,  sur  l'échelle  bleue  ou  jaune, 
suivant  qu'il  s'agit  de  lait  écrémé  ou  non,  Si  Ton  n'a  pas  pris  soin  de 
placer  l'éprouvette  dans  de  l'eau  à  -f-  15°,  il  faut  noter  la  température 
du  lait,  et  faire  les  corrections  nécessaires  :  celles-ci  sont  d'ailleurs 
facilitées  par  des  labiés  spéciales.  La  densité  du  lait  de  vache  varie 
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entre  1020  et  1040;  elle  est  en  moyenne  de  1030  à  1033  à  15°.  Le 
chiffre  inscrit  sur  lechelle  du  lacto-densimètre  correspond  seule- 
ment aux  deux  dernières  décimales  du  poids  spécifique  (30  indique 
1030). 

Dosage  des  matières  grasses.  —  On  emploie  à  cet  effet  le 
crémomètre  de  Chevallier  consistant  en  une  éprouvette  portant  une 
graduation  spéciale,  indiquant  en  centièmes  la  teneur  en  crème  du 
lait  analysé.  Pour  faciliter  la  lecture,  on  ajoute  au  lait  une  à  deux 
gouttes  de  carmin  d'indigo,  ce  qui  rend  plus  visible  la  ligne  de  démar- 
cation du  liquide  bleu  et  de  la  crème  jaune  (Duclaux).  Un  bon  lait 
moyen  doit  donner  de  10  à  14  p.  100  au  crémomètre. 

Bien  que  le  lacto-butyromètre  de  Marchand  ne  soit  pas  d'une  exac- 
titude absolue,  on  s'en  sert  cependant  assez  communément  en  France 
et  en  Allemagne. 

Le  dosage  du  beurre  doit  se  faire  sur  des  laits  non  bouillis. 

Une  expertise  complète  et  rigoureuse  exige  des  procédés  plus  scien- 
tifiques (procédé  d'Adam,  méthode  de  Soxhlet)  (1)  ;  elle  comporte  aussi 
le  dosage  du  lactose,  de  l'extrait,  des  cendres,  des  matières  albumi- 
noïdes,  etc.,  recherches  qu'on  néglige  ordinairement  dans  la  pratique, 
quand  il  s'agit  de  déterminer  purement  et  simplement  si  un  lait  est 
bon  ou  mauvais. 

Falsifications.  —  Les  falsifications  du  lait  sont  favorisées  par 
les  variations  que  la  race,  l'âge  de  l'animal,  sa  nourriture,  le  climat, 
les  saisons,  etc.,  apportent  à  sa  composition.  Aussi  est-il  difficile  de 
préciser  d'une  manière  exacte  où  et  quand  commence  la  fraude. 
Au  XL  Congrès  international  d'hygiène  et  de  démographie 
(Bruxelles,  1903),  Van  Engelen,  Schemelhout,  Dée,  Jorissen,  etc., 
demandaient  la  fixation  de  tninima  pour  les  matières  utiles  du  lait  : 
tout  lait  qui  ne  répondrait  pas  à  cette  composition  chimique  minima 
ne  (levant  pas  être  admis  comme  marchand.  Cette  manière  de  voir  a 
été  combattue  par  Bordas,  Chassevant,  Constant,  Rothschild...  On  ne 
doit  considérer  comme  lait,  a  dit  Bordas,  et  par  conséquent  ne 
vendre  comme  tel,  que  le  lait  entier,  c'est-à-dire  provenant  de  la  traite 
complète,  et  fourni  par  des  vaches  saines.  Les  sous-produits  de  l'in- 
dustrie laitière  (lait  écrémé,  demi-écrémé,  centrifugé)  ne  devraient 
être  vendus  que  dans  des  boutiques  spéciales  et  sous  leur  véritable 
désignation.  Fixer  des  minima,  c'est  en  quelque  sorte  établir  un 
gabarit  officiel  ouvrant  la  porte  à  la  fraude,  en  faveur  des  gros 
industriels.  Ceux-ci  écrémeraient  et  mouilleraient  le  lait,  jusqu'au  taux 
légal,  lui  laissant  juste  la  valeur  nutritive  minima  exigée.  On  ne 
vendrait  plus  de  lait  naturel,  on  n'aurait  que  du  lait  trafiqué.  Ce 
serait  «  la  falsification  légale  »,  contre  laquelle  les  experts  seraient 
impuissants  parce  que  désarmés.  Quoique  purs,  certains  laits  ren- 

(1)  Consulter  Duclaux,  Le  lait,  1887. 
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ferment  parfois  des  matières  utiles  en  quantité  inférieure  à  celle 
demandée  comme  minima  ;  les  petits  fermiers,  qui  ne  pourraient  pas 
faire  analyser  leur  produit  au  préalable,  s'exposeraient  donc  à  être 
condamnés. 

La  fixation  de  taux  minima  n'a  pas  été  adoptée  par  le  Congrès. 
Quoi  qu'il  en  soit,  c'est  encore  sur  ces  données  pourtantqu'on  s'appuie 
pour  rechercher  les  falsifications,  dont  les  plus  communes  sont  le 
mouillage  etl'écrémage,  pratiqués  isolément  ou  simultanément. 

Mouillage.  —  Il  consiste  à  étendre  le  lait  naturel  d'une  certaine 
quantité  d'eau;  paiTécrémage,on  le  dépouille  plus  ou  moins  complète- 
ment de  ses  matières  grasses,  c'est-à-dire  de  sa  crème.  La  modification 
des  propriétés  organoleptiques  (couleur  bleuâtre,  opacité  moindre) 
éveille  le  soupçon;  l'examen  microscopique  donne  une  certitude  en 
montrant  des  globules  gras  plus  ou  moins  disséminés, -au  lieu  d'être 
tassés  les  uns  contre  les  autres  ;  enfin  l'analyse  chimique  permet  de 
déterminer  l'étendue  de  la  fraude.  La  proportion  d'eau  ajoutée  se 
déduit  par  différence,  du  poids  de  l'extrait  trouvé.  Voici  comment  on 
procède  (1).  11  est  admis  que  le  poids  moyen  de  l'extrait  est  de 
13p.  100  dans  lelail  naturel;  on  dose  l'extrait  dans  le  lait  à  expertiser  : 
s'il  a  été  mouillé,  son  pourcentage;  sera  inférieur  à  la  normale,  Pour 
fixer  les  idées,  supposons  qu'il  soit  de  10  p.  100;  on  calculera  la  pro- 
portion de  lait  naturel  (à  13  p.  100  d'extrait)  qui  se  trouve  dans 
100  parties  du  lait  analysé  à  l'aide  de  la  proportion  suivante  : 

13        100  ,  1000 

-—  = • ,  d  ou  x  =  — — -  =  ;6,9. 

10  x  13 

Il  suffit  dès  lors  de  retrancher  x  de  100  pour  avoir  la  quantité  d'eau 
ajoutée.  Dans  le  cas  choisi  comme  exemple,  elle  sera  donc  100  — 
7*6,9  —  23,1. 

Le  taux  du  mouillage  est  encore  indiqué,  au  moins  d'une  manière 
approximative,  parles  renseignements  du  lacto-densimètre.  A  cet 
effet,  de  chaque  côté  de  l'échelle,  au-dessus  des  mots  :  écrémé  et 
non  écrémé,  se  trouve  mentionnée  la  qualité  du  lait,  représentée  par 
le  mot  pur  et  les  fractions  1/10,  2/10,  3/10,  etc.,  qui  signifient,  suivant 
le  niveau  d'affleurement,  que  le  lait  est  pur  ou  additionné  de  1/10  ou 
de  2/10...  de  son  volume  d'eau. 

Enfin  la  cryoscopie  peut  révéler  la  fraude,  en  montrant  que  le 
point  de  congélation  ne  correspond  plus  à  0,53  comme  pour  le  lait 
normal. 

Écrémage.  —  Il  peut  être  soupçonné,  lorsque  le  dosage  des 
matières  grasses,  pratiqué  au  crémomètre  ou  au  lacto-butyromètre, 
donne  un  chiffre  inférieur  à  celui  de  la  richesse  moyenne  des  laits 
purs  «h;  la  région.   Le    procédé   du   crémomèlre  est  un  peu   long, 

(1)  Burgker,  Falsifications  et  altérations  alimentaires,  p.  257. 
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puisqu'il  faut  laisser  le  lait  au  repos  pendant  vingt-quatre  heures. 
Malgré  ce  laps  de  temps,  la  crème  n'est  pas  toujours  montée  en 
totalité  :  la  rapidité  de  sa  séparation  est  influencée,  en  effet,  par  la 
grosseur  des  globules,  leur  différence  de  densité  avec  le  liquide  qui 
les  contient  en  suspension,  la  température,  etc.  ;  en  sorte  que  les 
résultats  obtenus  ne  peuvent  être  qu'approximatifs.  Quoi  qu'il  en  soit, 
leur  comparaison  avec  ceux  fournis  par  le  lacto-densimètre  donne 
des  renseignements  utiles. 

Le  dosage  au  lacto-butyromètre  est  plus  rapide  :  dans  le  tube 
gradué  on  verse  jusqu'au  premier  trait  du  lait  préalablement  rendu 
bien  homogène;  on  ajoute  une  à  deux  gouttes  de  lessive  des  savon- 
niers, onagite,puis  on  versede  l'étheràO, 735(1)  jusqu'au  traitsuivant, 
après  quoi  on  mélange  encore  les  liquides.  On  achève  de  remplir  le 
lacto-butyromètre  jusqu'au  troisième  trait  circulaire  avec  de  l'alcool 
a  90°.  On  mêle  avec  grand  soin  toute  la  masse,  puis  on  porte  le  tube 
fermé  au  bain-marie  à  44°.  Lorsque  la  couche  oléagineuse  qui  sur- 
nage n'augmente  plus  de  volume  (après  dix  minutes  environ),  on  lit 
le  nombre  de  divisions  qu'elle  occupe.  La  proportion  de  beurre  s'ob- 
tient en  multipliant  ce  nombre  de  divisions  (n)  par  2,33  (poids  de 
beurre  supposé  contenu  dans  chaque  division  de  la  solution  étherée), 
et  en  ajoutant  au  produit  ainsi  trouvé  12,60  (facteur  constant  repré- 
sentant le  poids  de  beurre  n'entrant  pas  en  dissolution  dans  la  solu- 
tion éthérée,  mais  restant  dans  le  liquide  sous-jacent).  La  formule 
est  donc  :  P  =  n  x  2,33  -f-  12,60.  La  solution  est  fournie  immédia- 
tement par  des  tables  spéciales  dressées  à  cet  effet.  Un  lait  de  bonne 
qualité,  non  écrémé,  doit  donner  un  minimum  de  34  grammes  de 
beurre  par  kilo.  Les  résultats  sont  suffisamment  justes  lorsqu'on 
opère  sur  du  lait  frais,  non  bouilli,  mais  il  est  des  causes  d'erreur 
qu'il  importe  de  connaître.  En  été,  le  transport  au  loin  donne  un 
chiffre  toujours  inférieur  à  la  normale,  par  suite  d'un  commencement 
de  saponification  de  la  matière  grasse;  il  en  est  de  même  si  le  lait  est 
bouilli. 

Un  procédé  plus  rigoureux  consistée  doser  la  matière  grasse  dans 
1  extrait.  D'après  les  analyses  du  Laboratoire  municipal  de  Paris,  un 
bon  lait  moyen  donne  un  extrait  contenant  au  minimum  23  p.  100 
de  beurre  et  au  maximum  77  p.  100  d'autres  matières  sèches  (sucre 
de  lait,  caséine,  albumine  et  sels).  Le  calcul  de  l'écrémage  se  fait 
à  l'aide  d'une  formule  analogue  à  celle  employée  pour  la  déter- 
mination du  mouillage  (2). 

Après  de  nombreuses  recherches,  le  Conseil  d'hygiène  de  Paris 

(1)  On  le  prépare  avec  : 

Éther  à  0,724 109  grammes. 

Alcool  à  90» 11         _ 

(2)  Voy.  Girard,  Anal,  des  mat.  alim.,  p.  387. 
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a  adopté  les  chiffres  suivants  comme  moyennes  et  comme  minima 
d'un  lait  de  vache  de  bonne  qualité  : 


EAU. 

MATIÈRES 
FIXES 

en  totalité. 

r 

CASEINE  , 

EXTRACTIF 

ET  SELS. 

BEURRE. 

LACTINE. 

Composition  moyenne.. 
Limite  minima 

87,00 
88,50 

13,00 
11,50 

4,00 
» 

4,00 
2,70  à  3,00 

5,00 

4,58 

Quel  que  soit  le  procédé  employé,  les  résultats  obtenus  n'ont  de 
réelle  valeur  que  si  l'expertise  porte  non  pas  sur  le  lait  d'une  seule 
vache,  mais  sur  le  mélange  collectif  de  toute  une  étable. 

Les  détails  suivants  empruntés  à  L.  Guiraud  et  A.  Gautier  (1) 
donnent  une  idée  de  l'importance  des  fraudes  qu'on  fait  subir  au  lait. 
Sur  700  000  litres  consommés  journellement  à  Paris,  500000  provien- 
nent de  l'extérieur;  c'est  le  plus  sophistiqué.  Le  récoltant  le  livre  au 
dépositaire  qui  prélève  le  beurre  en  excédent  (2  à  4  grammes  par 
litre)  sur  le  taux  moyen  fixé  par  les  règlements  de  police.  Le  livreur 
continue  l'écrémage  et  pratique  un  premier  mouillage.  Certains 
livreurs  arrivent  à  gagner  20000  francs  par  an!  Enfin  le  détaillant 
accentue  encore  le  mouillage. 

Comme  toutes  ces  manipulations  modifient  sensiblement  les 
propriétés  organoleptiques  du  produit,  on  cherche  à  masquer  la 
fraude  par  l'addition  de  diverses  substances,  susceptibles  de 
redonner  au  lait  un  semblant  d'apparence  normale.  S'il  faut  en 
croire  les  auteurs,  on  mélangerait  ainsi  au  lait  :  de  la  farine,  de 
l'amidon,  du  sucre  de  canne,  du  glucose,  de  la  dextrine,  de  l'eau  de 
chaux,  des  œufs,  des  matières  gommeuses,  une  émulsion  de  graines 
oléagineuses,  voire  môme  de  cervelle  de  veau  !  L'analyse  chimique  et 
l'expertise  microscopique  caractérisent  assez  aisément  ces  diverses 
substances.  lien  est  de  môme  des  matières  organiques  ou  minérales, 
qu'on  ajoute  parfois  au  lait  pour  prévenir  son  altération  ou  pour  la 
masquer  si  elle  s'est  déjà  produite.  Les  agents  conservateurs  les 
plus  usités  sont  :  1°  le  bicarbonate  de  soude  (1  à  2  p.  1000),  qui 
modifie  la  saveur  et  l'odeur,  augmente  la  proportion  des  cendres 
dont  la  réaction  est  nettement  alcaline.  La  quantité  de  bicarbonate 
est  déterminée  par  un  dosage  alcalimélrique  ou  le  dosage  de  l'acide 
carbonique;  2°  le  borax  ou  borate  de  soude  qui  se  fixe  dans  les 
cendres,  où  on  le  recherche  soit  par  la  réaction  de  Pabsl  (coloration 
verte  de  la  flamme),  soit  par  celle  de  Meissl  (coloration  rouge  en 
présence  de  la  teinture  de  curcuma);  3°  l'acide  salicylique  et  ses  com- 
binaisons,   qui   se   décèlent   à   l'aide   des    procédés    ordinaires    de 


(I;  Annotation  des  traducteurs  du  Traité  d'hygiène  de  Smolensky,  p.  188. 
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réaction,  de  même  que  les  autres  substances  encore  employées  : 
ehromate  de  potassium,  fluoborates  alcalins,  borosalicylate  de  soude, 
aldéhyde  formique,  eau  oxygénée,  persulfates  alcalins. 

Le  lait  véhicule  des  microorganismes  en  nombre  plus  ou  moins 
considérable.  On  peut  les  analyser  quantitativement  et  qualitative- 
ment, à  l'aide  des  procédés  classiques  de  bactériologie.  La  recherche 
des  bactéries  pathogènes  se  fera,  suivant  les  espèces,  par  l'examen 
microscopique,  la  culture,  ou  l'inoculation  aux  animaux.  Celle-ci  est 
indispensable  pour  le  bacille  tuberculeux,  depuis  la  connaissance  des 
acido-résistants. 

La  fermentation  spontanée  du  lait  s'explique  par  la  présence 
constante  dans  ce  liquide  de  microorganismes  divers.  D'après  leurs 
caractères  chimiques,  on  les  distingue  en  ferments  mixtes  (attaque 
simultanée  des  albuminoïdes  et  des  sucres  avec  production  d'acide), 
et  en  ferments  simples  (action  principale  sur  les  albuminoïdes). 

La  marche  de  la  fermentation  semble  être  toujours  la  même;  elle 
rappelle  celle  de  la  viande  de  boucherie  (1).  Les  ferments  mixtes  se 
développent  d'abord,  produisant  une  acidité  totale  qui  peut 
atteindre  '2  p.  100  (S04H2).  La  fermentation  lactique  se  produit 
ensuite,  favorisant  l'action  des  anaérobies.  En  plus  de  l'acide  lac- 
tique, il  se  dégage  de  l'acide  propionique  et  de  l'acide  butyrique, 
jusqu'à  ce  qu'une  acidité  totale  de  4  à  6  p.  1  000  arrête  toute  action 
bactérienne.  Vient  alors  le  tour  des  champignons  qui  brûlent  les 
acides  et  le  lactose  restant,  et  transforment  la  caséine,  dont  les 
dérivés  ultimes  sont  détruits  par  les  ferments  simples. 

BEURRE.  —  Un  beurre  de  bonne  qualité  doit  être  fabriqué  exclu- 
sivement avec  du  lait.  Son  expertise  comporte  le  dosage  :  1°  de 
l'humidité  (11  à  14  p.  100  en  moyenne);  2°  de  la  matière  grasse 
(de  85  à  90  p.  100);  3°  des  cendres.  Le  beurre  naturel  ne  donne 
presque  pas  de  cendres,  puisque  la  matière  grasse  est  entièrement 
combustible.  La  différence  entre  le  total  des  résultats  de  ces  diverses 
expertises,  et  le  poids  du  beurre  analysé,  représente  les  impuretés 
(caséine,  lactine,  sels).  On  peut  aussi  les  déterminer  directement  en 
dosant  les  matières  grasses  insolubles  dans  l'éther.  La  proportion 
du  chlorure  de  sodium  dans  le  beurre  salé  atteint  4  à  5  p.  100. 

La  fraude  consiste  à  incorporer  au  beurre  des  substances  étran- 
gères, dans  le  but  de  lui  communiquer  une  teinte  jaune  de  belle 
apparence,  ou  de  tromper  sur  sa  teneur  en  graisse.  On  le  colore 
artificiellement  à  l'aide  du  rocou,  du  safran,  du  curcuma,  ou  bien 
encore  des  couleurs  d'aniline.  La  substance  tinctoriale  se  dissout 
dans  l'eau  ou  dans  l'alcool  en  lui  communiquant  une  teinte  jaunâtre. 
Aux  matières  grasses  du  lait,  on  incorpore  tantôt  des  corps  gras 
naturels  (suif,  axonge,  graisse  d'oie,  etc.),  tantôt  des  corps  gras  indus- 

(1)  H.  Tissier  et  F.  Gaschiivg,  Ann.  Inst.  Pasteur,  t.  XVII,  août  1903,  p.  548. 
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triels  (margarine  el  beurre  de  margarine),  Celle  supercherie  esl  plus 
difficile  à  reconnaître,  comme  en  témoigne  d'ailleurs  le  nombre  des 

procédés  préconisés.  Pour  la  dépister,  l'analyse  chimique  se  base: 
sur  le  dosage  des  acides  gras  fixes  (88  p.  100  dans  les  beurres  naturels; 
95  p.  100  dans  les  graisses  animales);  sur  le  titre  de  la  saponification 
ou  sur  la  proportion  d'acides  volatils.  On  a  recherché  aussi  la  diffé- 
rence d'odeur  dégagée  par  les  graisses,  lorsqu'on  les  soumet  à  une 
température  un  peu  élevée  (vérifie-beurre)  ;  on  voit,  à  l'aide  du  marga- 
rimètre  de  Drouot,  si  la  fusion  lente  donne  une  matière  grasse  d'une 
limpidité  parfaite  (beurre)  ou  une  émulsion  trouble  (oléo-margarine). 
D'autres  procédés  de  différenciation  sont  basés  sur  la  solubilité  du 
beurre  dans  divers  liquides  (alcool,  éther,  toluène,  benzine...)  ;  on  a  eu 
reeoursà  l'examen  microscopique  des  cristaux  formés  par  les  diverses 
matières  grasses  (Husson,  Padé  et  Dubois),  etc. 

Quoi  qu'il  en  soit,  déterminer  la  nature  de  la  matière  grasse 
contenue  dans  le  beurre  esl  une  opération  délicate.  Gela  est  d'autant 
plus  regrettable,  qu'il  existe  dans  le  commerce  deux  produits  simi- 
laires (margarine  et  oléo-margarine)  qui  favorisent  la  supercherie. 
L'oléo-margarine  est  d'invention  française.  C'est  Mège-Mouriès  qui, 
en  1869,  l'a  préparée  pour  la  première  fois,  à  l'aide  de  suif  fraisde  bœuf, 
préalablement  chauffé  à  45°  en  présence  de  l'eau,  et  desléariné  par 
compression.  Le  liquide  ainsi  obtenu  était  baratté  et  coloré  avec  du 
lait.  Ainsi  fabriquée,  cette  oléo-margarine  ne  renfermait  que  de  la 
graisse  animale  fraîchement  recueillie  et  finement  émulsionnée;  c'était 
donc  un  produit  hygiéniquement  sain,  mais  la  fabrication  s'est  trans- 
formée et  aujourd'hui  on  prépare  la  margarine  en  incorporant  des 
suifs  quelconques  à  des  huiles  végétales  (arachide,  sésame,  coton),  en 
proportion  telle  que  le  point  de  fusion  se  rapproche  de  celui  du 
beurre. 

Puisque  macroscopiquementle  public  ne  peut  pas  faire  la  différence 
entre  la  margarine  et  le  beurre,  il  fallait  le  mettre  en  garde  contre  la 
confusion.  Une  loi  du  16  avril  1897  interdit  la  mise  en  vente,  l'impor- 
tation et  l'exportation  sous  le  nom  de  beurre,  fût-il  même  suivi  del'épi- 
thble  artificiel, de  produits  nonexclusivementfabriqués  avec  du  lait. Les 
usines  de  margarine  sont  soumises  à  la  déclaration  préalable;  la  forme 
à  donner  au  produit  et  les  récipients  destinés  à  le  contenir  ont  été 
minutieusement  réglés.  Les  beurres  factices  doivent  être  vendus  sous 
leur  vrai  nom.  Consultée  en  1896,  sur  l'opportunité  de  remplacer 
le  beurre  naturel  par  la  margarine  dans  les  services  de  l'Assi 
stance  publique,  l'Académie  de  médecine  a  émis  un  avis  défa- 
vorable. Les  hygiénistes  étrangers,  Jolies  (de  Vienne)  (l),  Berla- 
relli  (2),  sont  moins  sévères  ;  ils  reconnaissent  à  la  margarine  une 
digestibilité  et  une  valeur  nutritive  à  peu  près  semblables  à  celles 

(1)  Congrès  internat,  d'hyg.  de  Buda-Pesth,  1894. 

(2)  Hev.  d'Iyiene    e  Scient,  publ,,  1898. 
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du  beurre.  Toutefois,  une  distinction  capitale  doit  être  faite  entre  la 
margarine  de  Mège-Mouriès  et  les  produits  fabriqués  aujourd'hui. 

La  végétaline  (beurre de  cocopurifié),  nouveau  succédané  du  beurre, 
est  plus  facile  à  reconnaître  au  point  de  vue  chimique  ;  on  peut  même 
la  doser  dans  un  mélange  donné. 

Dans  le  but  d'en  augmenter  le  poids,  on  incorpore  parfois  au  beurre 
des  matières  minérales  (borax,  alun,  craie,  argile,  plâtre)  ou  orga- 
niques (amidon,  fécule,  farine,  pulpe  de  pommes  de  terre).  Les 
matières  minérales  se  retrouvent  aisément  dans  les  cendres  ;  quant 
aux  produits  organiques,  l'examen  au  microscope  permet  de  les 
reconnaître. 

Sous  l'influence  de  l'air,  de  la  lumière,  et  des  germes  qu'il  contient, 
le  beurre  s'altère  plus  ou  moins  vite  suivant  les  saisons  :  il  devient 
rance;  son  acidité  est  accrue,  il  dégage  une  odeur  caractéristique  qui 
en  empêche  la  vente.  On  le  refond,  puis  on  l'émulsionne  avec  un  peu 
de  lait  et  d'eau  additionnée  de  bicarbonate  de  soude  et  d'antiseptiques. 
On  le  colore  artificiellement,  et  s'il  est  nécessaire,  on  l'aromatise  avec 
un  peu  d'huile  de  noisette  ou  d'essence  d'amandes  amères. 

ŒUFS.  —  Caractères.  —  On  apprécie  les  œufs  daprèsleur  poids 
et  leur  fraîcheur.  1  kilo  représente  environ  15  gros  œufs,  17  moyens 
et  22  petits.  A  défaut  de  pesée,  on  les  classe  d'après  leurs  dimensions, 
en  les  faisant  passer  à  travers  des  anneaux  métalliques  d'un  diamètre 
déterminé. 

D'après  leur  fraîcheur,  ils  se  divisent  en  œufs  du  jour,  frais 
garantis,  ordinaires.  On  reconnaît  la  fraîcheur  à  l'aide  des  procédés 
suivants  : 

1° Examen  optiquéou  mirage.  —Placé  devant  un  foyer  lumineux, 
l'œuf,  lorsqu'il  est  frais,  devient  translucide  et  présente  une  teinte 
uniforme,  rose,  sans  taches  sombres;  la  chambre  à  air  en  occupe  envi- 
ron un  vingtième.  Au  contraire,  il  est  d'autant  plus  trouble,  d'autant 
plus  taché,  et  la  chambre  à  air  est  d'autant  plus  grande,  que  l'œuf 
est  plus  ancien.  S'il  est  complètement  opaque,  il  doit  être  rejeté  de  la 
consommation.  Le  mirage  se  pratique  ordinairement  en  tenant  l'œuf 
entre  les  doigts  ;  pour  de  grandes  quantités,  on  utilise  des  appareils 
spéciaux,  sortes  de  lanternes  à  parois  métalliques,  dont  Tune  est 
percée  d'un  trou  ovale  pour  le  passage  de  la  lumière,  et  présente  un 
support  concave  destiné  à  recevoir  l'œuf. 

2° Détermination  dupoids  spécifique.  —  On  plonge  les  œufs  dans 
une  solution  de  sel  marin  (125  grammes  pour  1000)  :  l'œuf  du  jour 
tombe  au  fond;  s'il  a  plus  de  trois  jours,  il  flotte  entre  deux  eaux; 
après  cinq  jours,  il  remonte  à  la  surface  (Delarue).  Cette  expertise 
n'est  pas  applicable  aux  œufs  conservés  dans  des  solutions  aqueuses 
(eau  de  chaux),  parce  que  le  liquide  s'est  opposé  aux  échanges 
gazeux. 

Les  œufs  teints  sonl  colorés  à  la  fuchsine,  à  l'éosine,  au  ponceau,  etc.  ; 
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il  ne  faut  pas  que  la  matière  colorante  pénètre  dans  l'intérieur,  surtout 
si  elle  est  dérivée  de  la  houille. 


EPICES 

SEL.  —  Le  sel  blanc  raffiné  du  commerce  se  dissout,  dans  l'eau 
sans  la  troubler  ni  la  colorer.  On  Ta  falsifié  parfois,  en  l'additionnant 
de  sulfate  de  chaux,  de  plâtre,  de  sels  de  varech  que  caractérise  la 
présence  d'iodures  et  de  bromures.  Le  sel  gris  peut  être  mélangé  de 
terre,  d'argile,  de  sableou  des  résidus  des  raffineries  de  salpêtre,  qui 
contiennent  des  azotates  et  de  la  potasse.  Enfin,  on  a  utilisé  le  sel 
ayant  servi  à  la  conservation  des  poissons  (morue)  :  on  le  reconnaît 
au  dégagement  d'ammoniaque  qui  se  produit,  lorsqu'on  le  traite  par 
la  potasse. 

La  proportion  d'eau  contenue  dans  le  sel  ne  doit  pas  être  supé- 
rieure a  6  p.  100. 

POIVRE.  —  Le  poivre  en  grains  est  rarement  falsifié;  cependant, 
à  l'aide  de  matières  amylacées,  on  a  fabriqué  artificiellement  des 
grains  morphologiquement  semblables  à  ceux  du  Piper  nigrum,  et  pour 
rendre  l'illusion  plus  complète,  on  leur  donnait  une  saveur  chaude  et 
piquante,  en  les  additionnant  de  moutarde  et  depyrèthre.  La  structure 
histologique  du  poivre  est  absolument  caractéristique  ;  aussi  l'examen 
au  microscope  constitue-t-il  le  meilleur  procédé  de  recherches,  même 
pour  le  poivre  en  poudre  qui  est  le  plus  souvent  sophistiqué.  On  le 
dénature  avec  les  substances  les  plus  hétérogènes,  voire  même  des 
balayures  de  magasins,  mais  la  fraude  la  plus  commune  consiste  à  y 
introduire  de  la  poudre  de  grignons  d'olive,  qu'on  reconnaît  aisément 
grâce  aux  cellules  à  parois  épaisses,  scléreuses,  qui  les  caractérisent. 
Une  analyse  chimique  sommaire  comporte  la  détermination  de 
l'eau,  des  cendres  et  de  l'extrait  alcoolique.  Il  est  intéressant  aussi 
d'y  rechercher  le  NaCl,  car  le  poivre  peut  être  avarié  pendant  son 
transport  par  mer. 

MOUTARDE.  —  La  moutarde  se  rencontre  dans  le  commerce 
sous  deux  formes  :  farine  de  moutarde  ou  moutarde  apprêtée;  toutes 
deux  se  prêtent  à  la  sophistication  qui  s'opère  en  incorporant  au 
produit  naturel  de  la  farine,  de  l'amidon,  des  tourteaux  de  graines 
oléagineuses,  de  l'argile,  du  plâtre,  de  l'ocre,  du  chrome,  des  matières 
colorantes  (gomme-gutte,  safran,  curcuma,  etc.). 
Les  analyses  microscopique  et  chimique  décèlent  la  fraude. 
SUCRE.  —  En  raison  de  son  mode  de  fabrication,  le  sucre  candi 
ne  permet  pas  la  supercherie  ;  il  n'en  est  pas  de  même  du  sucre  en 
poudre,  auquel  il  est  facile  d'incorporer  des  substances  blanches 
telles  que  l'amidon,  la  dextrine,  la  craie,  le  sulfate  de  baryte,  le 
sucre  de  lait,  etc.  Pour  éviter  la  fraude,  il  est  préférable  de  pulvé- 
riser soi-même  du  sucre  cristallisé;  celui-ci,  en  effet,  se  prête  mal  aux 
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manipulations  iVauduleuses,  qui  consistent  presque  exclusivement 
en  une  insuffisance  de  raffinage.  C'est  ainsi  que  le  sucre  en  pain  peut 
renfermer  de  la  mélasse  qui  lui  donne  une  feinte  jaunâtre  ;  du  glucose 
qui  le  rend  mou  et  gras,  et  lui  communique  une  saveur  légèrement 
amère;  un  peu  de  chaux  qui  se  retrouve  facilement  dans  les  cendres. 

En  cherchant  à  masquer  la  teinte  jaune  du  sucre  mal  purifié  par 
un  azurage  au  bleu  d'outremer,  on  remplace  souvent  une  coloration 
par  une  autre.  L'azurage  ne  constitue  pas  à  proprement  parler  une 
falsification,  elle  témoigne  seulement  contre  la  bonne  qualité  du 
produit. 

Le  dosage  des  matières  sucrées  se  fait  à  l'aide  des  procédés  chi- 
miques et  physiques  de  la  saccharimétrie  ;  ils  sont  basés  sur  les 
principes  suivants  : 

1°  Action  réductrice  des  sucres  sur  la  liqueur  cupro-potassique  ou 
cupro-sodique  (liqueur  de  Bareswill,  de  Fehling,  de  Fromhertz,  etc.). 
Le  saccharose  doit  avoir  été  interverti  au  préalable  : 

2°  Leur  fermentation  alcoolique  :  celle-ci  ne  s'obtient  avec  le  lactose 
et  le  saccharose  qu'après  inversion  ;  elle  est  nulle  avec  la  dextrine  : 

3°  Leur  propriété  dialysante; 

4°  Leurs  propriétés  optiques  :  les  sucres  dévient  le  plan  de  la 
lumière  polarisée. 

L'expertise  est  complétée  par  le  dosage  des  matières  insolubles,  de 
l'humidité  et  des  cendres  qui  seront  soumises  à  l'analyse  qualitative, 
et  par  l'examen  microscopique  du  dépôt,  s'il  y  a  lieu. 

HUILES.  —  Comme  l'huile  d'olive  est  la  plus  chère,  c'est  elle 
qu'on  a  le  plus  d'intérêt  à  falsifier.  On  la  mélange  avec  des  huiles 
dont  le  prix  de  revient  est  inférieur;  la  plus  communément  employée 
à  cet  effet  est  l'huile  de  colon,  qui  après  épuration  est  blanche,  insi- 
pide et  inodore;  elle  se  prèle,  par  conséquent,  merveilleusement  au 
mélange,  aussi  a-t-on  parfois  dépassé  la  proportion  de  50  p.  100. 

Lorsqu'elle  est  pure  et  bien  préparée,  l'huile  d'olive  présente  les 
propriétés  suivantes  qui  la  différencient  des  autres  huiles.  Sa  densité 
ne  dépasse  jamais  0,918  à  la  température  de  -f-  15°;  celle  des  autres 
huiles  est  supérieure  (sésame  0,92*2  ;  coton  0,924  ;  œillette  0,926),  sauf 
celle  de  colza  qui  n'atteint  que  0,915. 

Mesurée  avec  l'aréomètre  thermique  de  Pinchon,  il  y  a  concordance 
entre  le  degré  indiqué  par  le  thermomètre  intérieur  de  l'appareil,  et 
la  division  à  laquelle  affleure  la  tige  du  densimètre.  Cette  tige  porte, 
en  effet,  une  double  échelle,  l'une  densimétrique  allant  de  0,905 
à  0,935,  l'autre  thermique;  celle-ci  est  graduée  de  manière  différente 
pour  chaque  huile,  car  le  degré  thermique  a  été  calculé  de  façon  qu'il 
varie  d'une  unité  par  degré  de  température. 

Après  mélange  à  partie  égale  d'acide  sulfurique  monohydraté  (den- 
sité, 1,842),  il  se  produit  une  élévation  de  température  qui  ne  dépasse 
pas  ordinairement  51°  pour  l'huile  d'olive  (procédé  Maumené),  alors 
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qu'elle  atteint  les  chiffres  suivants  avec  les  autres  huiles  :  arachide  62°, 
colza  62°,  sésame  66°,  coton  69°, 5. 

Si  dans  un  verre  à  pied  on  introduit  successivement  :  20  grammes 
de  l'huile  à  expertiser,  10  grammes  d'acide  nitrique  et  2  grammes  de 
mercure,  et  qu'on  agite  à  plusieurs  reprises,  le  mélange  se  prend  en 
masse  après  un  temps  plus  ou  moins  long,  suivant  la  nature  de  l'huile 
(olive,  une  heure  un  quart;  arachide,  une  heure  et  demie;  colon,  deux 
heures  et  demie  ;  sésame,  trois  heures  ;  colza,  trois  heures  cinquante). 
De  plus,  il  se  développe  une  teinte  jaune-serin  avec  l'huile  d'olive 
pure,  alors  qu'elle  est  rouge-grenat  avec  les  huiles  de  graines  (Massie). 

Enfin,  le  coefficient  d'absorption  de  l'iode,  du  brome,  varie  avec  la 
nature  du  liquide  oléagineux. 

Grâce  à  ces  différents  essais,  on  peut  être  renseigné  sur  le  degré 
de  pureté  d'une  huile  d'olive;  cependant  certains  produits  tunisiens 
semblent  faire  exception  aux  règles  précédentes  (Deiss,  Biïrcker). 

S'il  y  a  lieu  de  soupçonner. un  mélange,  on  peut  rechercher  l'huile 
qui  a  été  ajoutée,  en  se  basant  sur  les  réactions  qualitatives  qui 
caractérisent  chacune  d'elles  (huile  de  coton  :  procédé  de  Becchi  ou 
de  Milliau,  basé  sur  la  réduction  du  nitrate  d'argent  en  solution  alcoo- 
lique, etc.). 

VINAIGRE.  —  On  apprécie  le  vinaigre  en  dosant  son  acidité  et 
son  extrait.  La  première  opération  se  fait  à  l'aide  de  la  solution  nor- 
male de  soude,  dont  chaque  centimètre  correspond  à  0gr,06  d'acide 
acétique  monohydraté.  L'addition  de  teinture;  de  tournesol  ou  de 
phénol-phtaléine  au  liquide  indique  la  lin  de  la  réaction  par  le  chan- 
gement de  teinte  obtenue.  Un  vinaigre  moyen  doit  contenir  de  6  à  8 
p.  100  d'acide  acétique. 

Dans,  le  vinaigre  de  vin,  le  rapport  du  poids  de  l'acide  acétique  au 

poids  de  l'extrait  (  ïT~p  )  est  de  4,9  (Girard). 

On  peut  falsifier  le  vinaigre  en  l'additionnant  d'eau,  d'acides  miné- 
raux ou  végétaux,  de  NaCl,  de  substances  acres,  etc.  ;  on  peut  encore 
vendre  pour  du  vinaigre  de  vin,  des  vinaigres  d'alcool,  de  bière  ou  de 
cidre. 

La  présence  d'acides  minéraux  (acide  sulfurique,  chlorhydrique, 
azotique)  se  reconnaît  de  différentes  façons  :  si  l'on  chauffe  pendant 
trente  minutes  100  centimètres  cubes  de  vinaigre,  avec  0^,05  d'ami- 
don, la  réaction  iodée,  recherchée  après  refroidissement,  ne  s'ob- 
tient plus.  Additionné  de  quelques  gouttes  d'une  solution  étendue  de 
violet  de  méthyle  (0b'r,01  pour  100  centimètres  cubes  d'eau), le  vinaigre 
vire  au  bleu,  puis  au  vert.  Chaque  acide  est  alors  recherché  qualitative- 
ment à  l'aide  des  réactions  qui  lui  sont  propres. 

Le  NaCl  a  pour  but  d'augmenter  la  densité  du  liquide;  il  donne 
avec  le  nitrate  d'argent  un  précipité  liés  abondant. 

On  relève  parfois  la  saveur  du  vinaigre  eu  y  incorporant  du  poivre, 
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de  la  moutarde,  de  la  racine  de  pyrèthre,  du  piment,  etc.  La  saveur 
acre  ('I  piquante,  spéciale  à  ces  divers  condiments,  se  retrouve  très 
accentuée  dans  l'extrait. 

Si  d'autres  microorganismes  fjue  le  Mycoderma  aceti  se  dévelop- 
pent dans  le  liquide,  celui-ci  s'altère  et  prend  parfois  une  odeur 
désagréable;  de  môme,  si  la  proportion  d'alcool  que  contient  tout 
vinaigre  devient  inférieure  à  la  normale  (environ  7  centimètres  cubes 
par  litre),  le  Mycoderma  aceti  peut  décomposer  l'acide  acétique  en 
acide  carbonique  et  en  eau.  Enfin,  dans  le  vinaigre  avarié,  on  peut 
constater  la  présence  de  petits  vers  filiformes,  visibles  à  l'œil  nu  :  ce 
sont  des  anguillules. 


CONSERVES 

Les  procédés  d'expertise  varient  suivant  la  nature  du  produit 
alimentaire  et  le  mode  de  conservation  utilisé.  Le  cas  le  plus  com- 
plexe, celui  d'une  conserve  en  boîte  métallique,  stérilisée  par  la 
chaleur,  servira  d'exemple.  L'expertise  doit  porter  sur  le  contenant 
et  sur  le  contenu. 

Contenant.  —  Le  récipient  est  ordinairement  une  boite  métallique 
en  fer-blanc,  composée  d'un  fût  et  de  deux  fonds,  généralement 
agrafés  ou  sertis.  L'herméticité  est  assurée  par  un  contre-soudage.  Le 
fer-blanc  doit  êtreétaméà  l'élain  fin:  les  soudures  extérieures  peuvent 
renfermer  une  notable  proportion  de  plomb,  mais  à  la  condition 
quelles  ne  puissent  avoir  aucun  contact  avec  le  contenu,  et  qu'elles 
ne  forment  surtout  pas  à  l'intérieur  de  bavures  ou  de  grains.  Un 
moyen  pratique  de  déceler  la  présence  du  plomb  dans  une  soudure 
ou  un  étamage,  consiste  à  déposer  à  la  surface  une  goutte  d'acide 
azotique  pur.  Après  avoir  chauffé  doucement  pour  chasser  l'excès 
d'acide,  on  obtient  une  tache  blanche,  sur  laquelle  on  fait  arriver  une 
goutte  d'une  solution  d'iodure  de  potassium  à  1  p.  10.  Si  la  soudure  ou 
l'étamage  contient  du  plomb  en  notable  proportion,  on  a  un  précipité 
jaune  caractéristique  d'iodure  de  plomb. 

Les  soudures  intérieures  doivent  être  faites  à  l'étain  fin  (ordon- 
nance de  police  du  '29  juin  1895).  Celui-ci  donne  à  l'analyse  98  p.  100 
au  minimum  d'étain  pur  ;  le  plomb  contenu  dans  les  impuretés  ne 
doit  pas  dépasser  0,6  p.  100. 

Il  serait  avantageux  pour  le  consommateur  que  la  date  de  fabri- 
cation fût  mentionnée  sur  la  boite  ;  cette  disposition  est  exigée  par  le 
cahier  des  charges  pour  les  fournitures  de  l'armée  ;  elle  permet  de 
connaître  l'ancienneté  de  la  préparation. 

Contenu.  —  L'examen  en  sera  fait  au  point  de  vue  qualitatif  et 
quantitatif.  A  priori,  il  semble  qu'une  boite  de  conserve  doive  être 
absolument  amicrobienne.  Ce  point  précis  est  pourtant  encore  en 
litige,  car  les  résultats  varient  avec  les  auteurs.  Poincaré(1888),  Macé, 
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Casscdebat  (1890),  Vaillard  (1900)  ont  rencontre  dans  les  conserves 
un  nombre  plus  ou  moins  grand  de  germes  revivifiablcs;  par  contre, 
Fernbach,  Laveran,  et,  en  Italie,  Sforza  et  Caporaso  ont  toujours  vu 
leurs  ensemencements  rester  stériles.  Dans  une  certaine  mesure,  ces 
divergences  peuvent  tenir  à  la  différence  des  procédés  mis  en  œuvre. 

Les  uns,  imitant  Fernbach,  stérilisent  une  portion  de  la  surface  de 
la  boîte,  au  moyen  de  la  flamme  d'un  bec  de  gaz,  puis  pratiquent  un 
petit  orifice,  à  l'aide  d'un  poinçon  flambé;  ils  aspirent  dans  une 
pipette  la  gelée  préalablement  liquéfiée  et  l'ensemencent  dans  des 
tubesde  bouillon.  Par  ce  procédé,  les  semis  restent  généralement 
stériles  ;  nous  avons  eu  maintes  fois  l'occasion  de  le  vérifier.  D'autres, 
suivant  Poincaréet  Macé,  ouvrent  largement  la  boîte  et  vont  faire  des 
prises  d'échantillon  au  centre  des  morceaux  de  viande.  Cette  méthode 
expose  davantage  aux  contaminations  accidentelles,  et  l'on  est  porté 
à  attribuer  aux  souillures  de  l'air  la  fertilisation  des  tubes  ainsi  ense- 
mencés, surtout quelesgernn  s  rc\  i\  i liés sontordinairementle Bacillus 
sublilis,  ou  le  Mesenlericus  vulgatus.  Cependant  M.  Vaillard  a  ren- 
contré jusqu'à  70  p.  100  de  boîtes  fertilisables,  en  opérant  diffé- 
remment. A  la  surface  des  boîtes  il  pratique,  avec  toutes  les  précau- 
tions d'usage,  une  série  de  trous  qu'il  recouvre  aussitôt  d'une  couche 
d'ouate  préalablement  stérilisée.  Les  conserves  portées  à  l'éfuve 
cultivent  pour  la  plupart.  Ces  expériences  montrent  que  les  germes 
revivifiables  sont  aérobies,  puisqu'ils  ont  besoin  pour  se  développer 
de  la  présence  de  l'oxygène  de  l'air.  La  recherche  des  anaérobies  est 
plus  simple  :  il  suffit  de  placer  la  boîte  de  conserve  à  une  tempé- 
rature eugéuésique(-|-370).  Si  elle  renferme  des  anaérobies,  ceux-ci  se 
multiplient  bientôt,  donnant  naissance  à  dos  gaz,  dont  la  pression 
intérieure  fait  bomber  le  couvercle.  Aussi,  chaque  fois  qu'on  ren- 
contre une  boîte  déformée,  s'il  n'est  pas  possible  de  réduire  la 
voussure  du  fond,  on  peut  affirmer  que  son  contenu  est  avarié  ;  elle 
doit  dont  être  rejetée  sans  la  moindre  hésitation.  D'ailleurs  il  suffit  de 
perforer  la  boîte,  pour  que  l'odeur  nauséabonde  qui  se  dégage  aussitôt, 
vienne  confirmer  cette  présomption. 

La  proportion  de  boîtes  incomplètement  stérilisées  est  sensible, 
ce  qui  montre  avec  quel  soin  doit  être  surveillé  le  fonctionnement 
des  auloclaves. 

L'expertise  portera  ensuite  sur  les  qualités  de  la  préparation  : 
l'aspect  doit  en  être  engageant,  l'odeur  et  la  saveur  agréables;  la 
réaction  est  ordinairement  acide,  sauf  pour  le  lait.  Dans  les  conserves 
de  viande,  le  bouillon  doit  être  pris  en  une  gelée  limpide,  ambrée, 
lorsque  la  température  ne  dépasse  pas  16-18°.  Un  bouillon  trouble, 
noirâtre  ou  rougeâtre  est  l'indice  d'une  fabrication  peu  soignée.  La 
valeur  alimentaire  se  déduit  des  résultats  de  l'analyse  chimique 
(extrait,  matières  minérales...),  et  de  l'examen  microscopique.  Il  im- 
porte, en  effet,  de  rechercher  la  double  strialionsur  des  fibres  museu- 
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lai  res  dissociées.  La  cuisson  n'altère  pas  leur  structure;  dès  lors,  si  Ton 
constate  une  dégénérescence  granulo-graisseuse,  vitreuse,  etc.,  cette 
altération  sera  d'ordre  pathologique  et  traduira  l'existence  d'une  infec- 
tion antérieure  :  l'expert  sera  en  droit  de  supposer  que  la  conserve  a 
été  préparée  avec  la  chair  d'un  animal  malade.  Enfin,  sur  des  frottis 
colorés,  on  recherchera  les  germes  microbiens:  s'ils  abondent  dans 
la  préparation,  trois  hypothèses  sont  permises  :  la  viande  a  été  sou- 
mise à  des  causes  grossières  de  contamination,  ou  elle  a  subi  un 
commencement  de  putréfaction,  ou  elle  provientd'un  animal  malade; 
la  morphologie  des  germes  constatés  pourra  parfois  fournir  des  indi- 
cations utiles  à  cet  égard. 

L'expertise  quantitative  déterminera  le  poids  net  de  la  matière 
alimentaire,  la  proportion  de  bouillon,  de  graisse,  etc. 

La  recherche  des  substances  antiseptiques  ou  des  métaux  toxiques 
autres  que  le  plomb  (cuivre  dans  le  reverdissage  des  légumes  (1), 
arsenic  chez  les  animaux  médicamentés,  etc.)  se  fera  par  les  procédés 
chimiques  ordinaires.  La  nature  des  matières  colorantes  employées 
sera  déterminée  par  l'examen  chimique,  microscopique,  ou  micro- 
spectroscopique. 

BOISSONS   FERMENTÉES 

VIN.  —  La  composition  du  vin  diffère  suivant  les  cépages,  les  crûs, 
les  récoltes,  l'ancienneté,  le  procédé  de  vinification,  etc.  ;  elle  varie 
par  conséquent  d'un  vin  à  l'autre.  Aussi  son  expertise  repose-t-elle 
plutôt  sur  les  rapports  existant  entre  ses  principaux  éléments  que 
sur  la  proportion  absolue  de  chacun  d'eux. 

Commercialement,  la  valeur  d'un  vin  s'apprécie  d'après  sa  teneur 
en  alcool  et  sa  richesse  en  extrait.  On  détermine  le  degré  alcoolique 
à  l'aide  d'appareils  spéciaux  (alambic  de  Salleron  et  alcoomètre 
centésimal,  ébullioscope  de  Malligand,  ébulliomètre  de  Salleron, 
dilatomètre  de  Silbermann,  capillarimètre ou  liquomètrede  Musculus, 
compte-gouttes  de  Duclaux,  etc.,  basés  sur  des  principes  différents). 
Ce  degré  oscille  entre  50  et  140  millièmes,  en  d'autres  termes  entre 
5  et  14  degrés.  La  fermentation  cesse  lorsque  le  taux  de  l'alcool 
atteint  14  p.  100  ;  ce  dernier  chiffre  marque  la  limite  entre  les  vins  de 
table  et  les  vins  de  liqueur. 

L'extrait  sec  est  formé  par  les  éléments  qui  ne  se  volatilisent  pas 
à  100°  ou  dans  le  vide  (matières  organiques,  sels).  Suivant  la 
méthode  employée,  la  proportion  d'extrait  peut  varier  :  c'est  pour- 
quoi le  mode  opératoire  a  été  réglé  en  France  par  une  instruction 
du  Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures.  La  densité  du  vin  et 
son  titre  alcoolique  permettent  aussi  de  déterminer  rapidement  et 
d'une  façon  assez  exacte  (à  0g,',5  près),  à  laide  des  tables  œnobaro- 

(l)En  1889,  le  Comité  consultatif  d'hygiène,  sur  la  proposition  de  M.  Grimaux,aémis 
l'avis  qu'il  n'y  avait  pas  lieu  d'interdire  le  procédé  du  reverdissage  aux  sels  de  cuivre. 
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métriques  de  Houdart,  le  poids  d'extrait  sec  contenu  dans  un  litre  de 
liquide.  Il  oscille  entre  18  et  23  grammes  pour  les  vins  rouges  ordi- 
naires, et  entre  12  et  20  pour  les  vins  blancs,  qui  sont  toujours 
moins  riches  que  les  précédents,  à  cause  de  l'absence  de  tanin  et  de 
matière  colorante.  Dans  le  cas  de  vin  plâtré  ou  contenant  du  sucre, 
on  calcule  «  l'extrait  réduit  »  en  retranchant  de  l'extrait  sec  trouvé  le 
poids  du  sulfate  de  potasse  et  le  poids  du  sucre  réducteur,  diminués 
chacun  de  1  gramme. 

Ces  recherches  ne  sont  pas  suffisantes  pour  une  expertise  com- 
plète :  à  elles  seules,  elles  ne  permellenl  pas  de  dépister  lès  falsifi- 
cations, qui  sont  fréquentes  et  variées.  Il  faut  encore  déterminer  : 

1°  La  densité  :  à  15°,  elle  est  légèrement  inférieure  à  l  (entre 
0,997  et  0,987)  ; 

2°  Les  cendres  :  le  rappori  des  cendres  à  l'extrait  sec  est  de  1/8  à 
1/10.  Tout  vin  qui  pour  1  gramme  de  cendres  donne  plus  de 
15  grammes  ou  moins  de  5  grammes  d'extrait  doit  être  tenu  pour 
suspect; 

3°  Les  matières  sucrées  (  1 ,5  p.  lOOOen  moyenne  dans  les  vins  secs; 
jusqu'à  150  grammes  dans  les  vins  de  liqueur); 

4°  L'acidité  totale  :  on  l'évalue  soit  en  acide  tartriquc,  soit  en  acide 
sulfurique,  à  l'aide  d'une  liqueur  alcaline  (chaux,  soude)  suffisammeni 
étendue  ;  on  emploie  généralement  la  solution  décinormale  de  soude, 
dont  1  centimètre  cube  correspond  à  0,0075  d'acide  lartrique  et  à 
0,0049  d'acide  sulfurique.  Il  faut  avoir  soin  de  débarrasser  au 
préalable  le  vin  de  l'acide  carbonique  qu'il  peut  contenir,  soit  en  le 
portant  à  l'ébullition,  soit  en  le  plaçant  sous  le  vide  de  la  machine 
pneumatique.  L'acidité  totale  oscille  entre  3  et  5  grammes  pour  les 
vins  ordinaires  de  bonne  qualité  ; 

5°  La  crème  de  tartre  :  de  lgr,2  à  5  grammes  par  litre,  en  moyenne 
3  grammes  ; 

6°  Le  sulfate  de  potasse  :  à  l'aide  d'une  liqueur  titrée  de  chlorure 
de  baryum  acidulé  on  fait  un  essai  sommaire,  qui  est  suffisant 
lorsque  la  proportion  de  sulfate  de  potasse  ne  dépasse  pas  1  gramme  ; 
dans  le  cas  contraire,  il  faut  avoir  recours  aux  procédés  classiques 
ordinaires. 

Cette  recherche  est  importante,  car,  outre  le  plaire  qu'on  tolère 
jusqu'à  la  proportion  de  2  grammes  par  litre  (1),  on  ajoute  encore 
aux  vins  de  l'acide  sulfurique,  de  l'alun,  du  glucose,  et  on  les  mule  à 
l'aide  de  l'acide  sulfureux  ou  des  bisulfites. 

Corrections.  —  Dans  le  but  de  livrer  aux  consommateurs  des 
vins  agréables  à  la  dégustation,  et  autant  (pie  possible  toujours 
semblables  à  eux-mêmes,  malgré  les  différences  inhérentes  aux 
récoltes,   les  marchands  corrigent   les  produits  naturels  à  l'aide  de 

(1)  Tolérance  indiquée  par  l'Académie  de  médecine,  consultée  par  le  ministre  du 
Commerce  (séance  du  10  juillet  1888).  Loi  mise  en  vigueur  le  1er  avril  189J. 
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manipulations  diverses.  Si  ces  traitements  sont  rationnels  et  licites 
pour  la  plupart,  il  faut  avouer  que  de  la  correction  à  la  falsification 
il  n'y  a  qu'un  pas,  qui  malheureusement  est  trop  souvent  franchi. 
La  grande  consommation  de  vin  qui  se  fait  à  notre  époque,  et  la 
nécessité  de  rendre  son  prix  accessible  à  toutes  les  bourses,  incitent 
d'ailleurs  à  la  sophistication.  Comme  il  existe  un  rapport  constant 
entre  l'alcool,  la  glycérine  et  l'acide  succinique,  le  dosage  de  ces  deux 
dernières  substances  pourrait  fournir  des  éléments  précieux  pour  la 
recherche  de  certaines  falsifications  (mouillage,  vinage);  mais  ce 
dosage  se  fait  rarement  dans  la  pratique,  à  cause  de  la  difficulté,  de 
la  longueur  et  de  l'incertitude  des  procédés. 

Falsifications.  —  Mouillage.  —  La  falsification  la  plus  com- 
mune consiste  à  étendre  le  vin,  en  l'additionnant  d'une  certaine 
quantité  d'eau;  c'est  le  mouillage.  Comme  cette  dilution  diminue 
forcément  la  proportion  des  principaux  éléments,  on  s'efforce  de 
parer  à  leur  déficit,  en  incorporant  dans  le  mélange,  jusqu'au 
taux  voulu,  de  l'alcool  (vinage),  de  la  glycérine  (schéelisagc),  etc. 
Le  mouillage  provoque  donc  les  autres  sophistications,  il  les  en- 
traine, il  en  est  la   cause  première. 

Le  Syndicat  général  du  commerce  en  gros  des  vins  et  spiritueux 
s'est  prononcé  depuis  longtemps  déjà  contre  cette  opération  (séance 
du  19  juin  1881)  ;  mais  les  débitants  ont  eu  soin,  pour  éviter  d'être 
poursuivis,  de  prévenir  leur  clientèle,  par  une  affiche  plus  ou  moins 
apparente,  que  les  vins  mis  en  vente  dans  leur  établissement  étaient 
additionnés  d'eau.  Si  la  fraude  est  facile  à  mettre  en  évidence, 
lorsqu'on  dispose,  comme  terme  de  comparaison,  d'un  vin  naturel 
de  même  provenance,  il  est  difficile  de  la  reconnaître  dans  le  cas 
contraire.  Pour  cela,  on  s'appuie  sur  les  déductions  suivanies, 
empruntées  à  M.  Gautier  :  1°  dans  un  vin  naturel  non  plâtré,  la  pro- 
portion de  tartre  n'est  jamais  inférieure  à  1  gramme;  2°  le  poids  des 
cendres  est  toujours  environ  le  dixième  de  celui  de  l'extrait  ;  3°  la 
richesse  alcoolique  d'un  vin  est  en  raison  inverse  de  son  acidité 
totale.  Si  on  considère  les  chiffres  (titre  centésimal  alcoolique,  et 
poids  en  acide  sulfurique  de  l'acidité  totale)  comme  complémentaires 
l'un  de  l'autre,  on  est  en  droit  de  suspecter  le  mouillage  chaque  fois 
que  le  total  alcool-acide  est  inférieur  à  13  (ou  à  12,5,  d'après  le 
Comité  consultatif  des  arts  et  manufactures)  ;  c'est  la  règle  alcool- 
acide. 

Vinage.  —  Il  consiste  dans  l'addition  au  vin  d'une  certaine 
quantité  d'alcool.  Si  celui-ci  est  rectifié,  sa  constatation  devient 
difficile.  On  se  base  :  1°  sur  la  densité  :  lorsqu'elle  est  inférieure  à 
0,985,  elle  doit  faire  soupçonner  le  vinage  ;  2°  sur  le  rapport  du  poids 
de  l'alcool  au  poids  de  l'extrait  réduit  :  normalement,  le  poids  de 
l'alcool  est  au  maximum  quatre  fois  et  demie  celui  del'extraitpour  les 
vins  rouges,  et  de  six  fois  et  demie  pour  les  vins  blancs.  On  accepte 
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une  tolérance  d'un  dixième  en  plus,  mais  au-dessus,  on  peut  conclure 
au  vinage. 

Sucrage.  —  Le  sucre  permet  de  fabriquer  des  vins  de  deuxième 
cuvée,  puisque  sous  Faction  de  la  fermentation,  il  se  transforme  en 
alcool  et  en  glycérine.  L'emploi  de  glucose  commercial  ou  de  sucre 
de  fécule  expose  à  un  réel  danger,  car  il  est  ordinairemenl  impur  et 
peut  contenir  des  traces  d'arsenic  provenant  des  acides  sulfurique 
ou  chlorhydrique,  utilisés  pour  la  saccharifi cation  des  matières 
amylacées.  Les  impuretés  du  sucre  de  fécule  accroissent  notablement 
le  taux  de  l'extrait;  la  nature  du  sucre  se  détermine  à  l'examen  pola- 
rimétrique. 

Vin  de  raisins  secs.  —  Pur,  le  vin  de  raisins  secs  se  reconnaît 
aisément  à  sa  densité  élevée  (de  1002  à  1004),  à  son  excès  de  sucre, 
dégomme,  d'extrait,  et  à  la  matière  colorante  employée,  car  le  vin 
ainsi  obtenu  est  blanc.  Mais  utilisés  pour  des  coupages  avec  des  vins 
rouges,  hauts  en  couleur,  ils  échappent  presque  complètement  à 
l'analyse,  si  l'on  a  eu  soin  de  les  additionner  d'eau  et  d'alcool  dans  des 
proportions  convenables. 

On  pratique  encore  :  le  salicylage,  dans  le  but  de  prévenir  les 
fermentations  anormales;  Yalunage  pour  rehausser  la  couleur  et 
faciliter  la  clarification  ;  le  salage  pour  donner  plus  d'éclat  et  de 
saveur  et  parfois  aussi  pour  masquer  le  mouillage  et  augmenter  le 
poids  de  l'extrait.  Afin  d'obvier  aux  inconvénients  du  plâtrage,  on 
préfère  utiliser  parfois  l'acide  sulfurique;  on  corrige  aussi  les  vins 
piqués  à  l'aide  de  plomb  ou  de  litharge.  Enfin,  pour  rendre  les  vins 
plus  corsés,  on  emploie  des  matières  colorantes  tirées,  soit  du  règne 
végétal  (sureau,  hièbles,  troène,  campêche,  tournesol,  indigo,  etc.), 
soit  du  règne  animal  (cochenille,  carmin)  ou  même  du  règne  minéral 
(dérivés  de  la  houille,  fuchsine,  etc.).  La  recherche  de  ces  différentes 
substances  se  fait  à  l'aide  des  réactions  chimiques  qui  les  caracté- 
risent. En  pratique,  il  est  superflu  de  déterminer  la  nature  de  la 
matière  colorante  ;  le  fait  seul  d'avoir  eu  recours  à  une  substance 
étrangère  suffit  pour  faire  déclarer  le  vin  frelaté  et  l'exclure  de 
l'alimentation. 

BIERE.  —  La  bière  doit  être  exclusivement  fabriquée  avec  un 
mélange  d'orge,  de  houblon  et  d'eau,  qu'on  soumet  à  la  fermentation. 
Bien  préparée,  elle  est  d'une  limpidité  parfaite,  ne  forme  pas  de 
dépôt;  sa  saveur  est  à  la  fois  sucrée  et  légèrement  amère  ;  la  mousse 
qu'elle  forme  ne  doit  jamais  être  colorée. 

L'expertise  comporte  le  dosage  des  principaux  éléments  ;  les 
procédés  d'analyse  sont  les  mêmes  que  pour  le  vin  ;  leurs  résultats 
permettent  de  déceler  les  sophistications.  Celles-ci  sont  relativement 
peu  nombreuses  :  elles  consistent  notamment,  soit  à  substituer  au 
malt  d'orgedes  succédanés  tels  que  glucose,  amidon,  fécule,  mélasse, 
réglisse,    etc.,  soit  à   remplacer  le  houblon   par  d'autres  principes 
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amers  (quassia,  coloquinte,  gentiane,  strychnine,  aloès,  acide picrique, 
gomme-gutte,  etc.,  soit  à  assurer  sa  conservation  par  l'emploi  d'an- 
tiseptiques, principalement  d'acide  salicylique.  On  peut  encore  aug- 
menter sa  douceur  à  laide  de  glycérine  ou  de  saccharine,  et  colorer 
le  liquide  en  se  servant  de  caramel.  Enfin  la  bière,  comme  toutes 
les  autres  boissons  fermentées,  est  exposée  à  des  altérations  causées 
par  le  développement  de  microorganismes  divers  ;  ce  sont  les 
mêmes  qui  engendrent  les  maladies  du  vin. 

CIDRE.  —  Tout  ce  qui  précède  est  applicable  au  cidre.  Ses  allé- 
rations,  ses  falsifications  sont  analogues  à  celles  du  vin  ou  de  la 
bière,  et  les  méthodes  d'analyse  sont  identiques. 


BOISSONS  DISTILLEES  :  ALCOOLS 

Faite  par  un  expert  exercé,  la  dégustation  des  boissons  fermentées 
ou  distillées  peut  fournir  d'utiles  renseignements;  mais  il  est 
nécessaire,  dans  une  expertise  complète,  de  les  corroborer  par 
l'analyse  chimique  :  celle-ci  doit  déterminer,  avant  tout,  le  titre 
alcoolique  et  le  degré  de  pureté  du  produit.  Le  titre  alcoolique 
s'apprécie  à  l'aide  d'un  densimètre  spécial,  l'alcoomètre  centésimal 
de  Gay-Lussac,  qui,  plongé  dans  un  mélange  d'eau  et  d'alcool,  donne 
par  une  simple  lecture  le  volume  d'alcool  absolu,  à  la  température 
de  +  15°.  Des  tables  spéciales  indiquent  les  corrections  à  faire  pour 
des  températures  différentes. 

La  recherche  des  impuretés  porte  surtout  sur  les  produits  de  tête 
aldéhyde,  furfurol,  homologues  supérieurs  de  l'alcool  éthvlique 
désignés  sous  le  nom  commun  de  fuselœl)  et  sur  les  produits  de 
queue.  La  présence  de  ces  différents  corps  est  décelée  à  l'aide  de 
réactions  spéciales  (1). 

L'analyse  chimique  s'impose  pour  les  eaux-de-vie  et  les  liqueurs 
ordinaires  du  commerce,  qui  sont  préparées  artificiellement  avec  des 
produits  d'industrie,  plus  ou  moins  rectifiés,  et  aromatisées  avec  des 
essences  diverses  qui  portent  le  nom  de  sauces. 

Afin  d'exempter  des  droits  de  consommation  les  alcools  utilisés 
par  l'industrie,  l'administration  des  contributions  indirectes  a  pris 
soin,  pour  empêcher  leur  régénération,  de  les  dénaturer  (2)  à  l'aide 
de  méthylène.  Quoi  qu'il  en  soit,  comme  il  existe  des  essences  assez 
puissantes  pour  masquer  l'odeur  et  la  saveur  de  ce  corps,  il  y  a  lieu 
de  craindre  que  ces  alcools  dénaturés  servent  encore  à  la  fabrication 
des  boissons  spiritueuses.  On  peut  déceler  la  fraude  en  recherchant 
l'acétone  et  l'alcool  méthylique  (procédé  Riche  et  Bardy). 

(1)  Consulter  :  Girard,  Analyse   des   mat.  alimentaires,  p.  298  et  suivantes.  — 
Bardy,  Journ.  de  pharm.  et  de  chim.,  5e  série,  t.  XVIII  et  XIX. 

(2)  Circulaire  du  25  juin  1898. 
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CAFÉ.  —  En  raison  de  son  prix  relativement  élevé,  la  fraude  du 
café  est  rémunératrice.  On  conçoit  dès  lors  pourquoi  elle  est  si 
fréquente  :  elle  se  pratique  non  seulement  sur  le  café  brut,  mais  aussi 
sur  le  café  torréfié  et  surtout  sur  le  café  moulu. 

Café  vert.  —  La  fraude  la  plus  commune  consiste  à  livrer  des 
cafés  avariés  du  fait  de  la  récolte,  de  la  conservation  ou  du  transport. 
Afin  de  masquer  l'altération,  on  les  enrobe  avec  diverses  substances 
leur  donnant  une  apparence  de  bon  aloi,  et  on  les  vend  alors  qu'en 
réalité  ils  ne  sont  plus  marchands.  Tels  sont:  les  cafés  fermentes 
(récoltés  par  un  temps  pluvieux),  moisis  (mouillés  par  l'eau  de  mer), 
tachés  au  contact  de  substances  animales  en  putréfaction,  dégageant 
de  l'ammoniaque  (cuirs,  laines,  cornes),  charançonnés,  etc.  On 
fabrique  aussi  du  café  de  toutes  pièces  à  Laide  de  substances  plas- 
tiques (farine  de  glands,  de  céréales,  argile,  etc.),  auxquelles  on 
donne  artificiellement  la  forme  des  grains  en  les  moulant  dans  des 
machines  spéciales  (Allemagne).  Pour  majorer  la  qualité  de  certaines 
variétés,  et  élever  leur  valeur  marchande,  on  les  teinte  artificiel- 
lement à  l'aide  de  couleurs  organiques  ou  de  substances  minérales 
(en  jaune  avec  de  l'ocre  pulvérisée,  du  chromate  ou  de  l'oxyde  de 
plomb,  du  curcuma  ;  en  bleu  verdâtre  avec  de  l'indigo,  du  sulfate  de 
cuivre,  des  sels  de  fer,  du  bleu  de  Berlin,  d'outremer,  du  vert  de 
méthyle,  du  graphite,  etc.). 

Café  torréfié,  en  grains.  —  La  torréfaction  est  un  moyen  de 
dissimuler  les  avaries  précédemment  décrites.  On  augmente  le  brillant 
du  grain  à  l'aide  de  substances  gommeuses  ou  résineuses  formant 
vernis,  ou  en  le  lustrant  a\ec  des  matières  grasses  d'origine  miné- 
rale ou  végétale,  avec  de  la  glycérine,  etc.  On  trompe  sur  le  poids  en 
augmentant  la  quantité  d'eau  retenue,  soit  qu'on  projette  de  la  vapeur 
sur  le  café  encore  chaud,  soit  qu'on  le  conserve  dans  des  endroits 
humides,  ou  qu'on  l'humecte  avec  des  solutions  alcalines.  On  imite 
aussi  le  café  torréfié  en  moulant  une  pâte  composée  de  marc  de  café 
ou  de  café  en  poudre,  mélangée  aune  grande  proportion  d'une  farine 
grillée.  Enfin,  on  peut  encore  livrer  du  café  dont  on  a  épuisé  préalable- 
ment les  principes  essentiels,  et  qu'on  a  soumis  ensuite  à  l'enrobage. 
Cette  sophistication  consiste  à  introduire  dans  le  brûloir  des  matières 
grasses  ou  sucrées,  notamment  des  mélasses  :  le  sucre  se  caramélise 
et  donne  à  l'infusion  de  la  couleur  et  de  la  saveur. 

Café  moulu.  —  Son  état  pulvérulent  se  prête  aux  mélanges  les 
plus  variés.  L'analyse  y  a  décelé  la  présence  de  racines  torréfiées 
(chicorée,  carotte,  betterave,  pissenlit);  de  substances  sucrées 
(mélasses,  figues,  caroubes),  amylacées  (céréales,  glands  de  chêne), 
de  légumineuses,  de  matières  grasses  (noisettes,  amandes,  dattes,  etc.). 
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Ces  diverses  fraudes  se  recherchenl  par  le  dosage  des  principaux 
éléments  du  café,  notamment  de  la  caféine,  et  l'examen  microscopique 
qui  fournit  ici  les  plus  précieux  renseignements.  Un  procédé  facile 
pour  mettre  en  évidence  la  chicorée  dans  le  café  moulu  consiste  à 
projeter  une  pincée  du  mélange  à  la  surface  d'un  verre  d'eau  :  le  café 
surnage,  la  chicorée  tombe  au  fond,  en  colorant  le  liquide  plus  ou 
moins  fortement  en  brun. 

THÉ.  —  La  cueillette  des  feuilles  se  fait  à  trois  reprises,  espacées 
de  fin  mars  à  fin  juin.  La  qualité  duthé  est  en  raison  inverse  de  Tordre 
dos  récolles  et  de  la  grandeur  des  feuilles.  Le  grand  nombre  des 
variétés  commerciales  expose  à  la  confusion  des  qualités  et  permet 
d'exploiter  aisément  la  confiance  des  acheteurs.  Les  falsifications 
proprement  dites  consistent  :  1°  dans  la  substitution  de  feuilles  de 
thé  déjà  partiellement  épuisées,  ou  de  feuilles  provenant  de  plantes 
étrangères  (sureau,  fraisier,  saule,  frêne,  etc.)  ;  2°  dans  l'emploi  de 
substances  tinctoriales  afin  d'augmenterartificiellement  la  coloration 
des  feuilles;  3°  dans  l'addition  de  matières  minérales  ou  végétales, 
dans  le  but  d'augmenter  le  poids  du  produit,  ou  de  corser  la  saveur 
et  la  couleur  de  l'infusion. 

L'analyse  chimique  (dosage  de  l'extrait,  des  cendres  et  de  la 
théine)  et  Tétude  microscopique  permettent  de  dépister  ces  diverses 
fraudes.  La  feuille  de  thé  présente  des  caractères  anatomiques  qui  la 
font  aisément  reconnaître  :  c'est  une  feuille  lancéolée,  acuminée  au 
sommet,  et  présentant  sur  ses  bords  (excepté  vers  la  base)  des  den- 
telures en  scie.  Les  nervures  sont  très  accusées  à  la  face  inférieure, 
surtout  la  médiane;  les  nervures  secondaires  s'anastomosent  et  for- 
ment un  fin  réseau  vers  la  périphérie.  Sa  longueur  varie,  suivant 
l'espèce,  entre  2  et  12  centimètres. 

Ces  caractères  apparaissent  distinctement  lorsqu'on  déroule  la 
feuille,  préalablement  immergée  dans  l'eau  bouillante.  Au  micro- 
scope, elle  se  caractérise  par  la  disposition  spéciale  des  stomates, 
l'aspect  lisse  de  la  cuticule,  et  l'existence  de  grandes  cellules  sclé- 
reuses,  fourchues,  rameuses,  isolées,  absolument  spécifiques 
(idioblasles). 

CHOCOLAT.  —  Le  chocolat  de  bonne  qualité  est  lisse,  brillant, 
compact,  sans  yeux  ni  cavités;  sa  cassure  est  nette,  son  odeur  et  sa 
saveur  agréables.  Dissous  dans  l'eau,  il  doit  laisser  peu  de  résidu  et 
s'épaissir  à  peine  pendant  la  cuisson. 

Une  expertise  complète  comporte  le  dosage  :  1°  de  l'humidité 
(1,5  p.  100  en  moyenne)  ;  2°  des  matières  grasses  (22  à  25  p.  100); 
3°  du  sucre  (50  à  54  p.  100);  4°  des  cendres  (2  p.  100)  qui  doivent  être 
complètement  blanches;  5°  de  la  théobromine  (0,5  à  0,8  p.  100).  11 
faudra  de  plus  rechercher  les  propriétés  physiques  des  matières 
grasses,  car  on  substitue  parfois  au  beurre  de  cacao  des  graisses 
animales  (graisse  de   veau)   ou  des   huiles   (d'oeillette,  de   navette, 
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d'amande  douce).  Enfin,  on  pratique  l'examen  microscopique  sur  un 
échantillon  lavé  à  l'éther,  afin  de  s'assurer  qu'on  n'a  incorporé  au 
cacao  aucune  substance  étrangère  (amidon,  matières  minérales,  etc.). 
La  fécule  est  tolérée  dans  la  proportion  de  2  à  5  p.  100.  Cette  sophis- 
tication doit  être  soupçonnée  lorsque  les  cendres  sont  colorées  et  en 
proportion  anormale. 

Il  sera  prudent,  en  outre,  d'examiner  le  papier  dit  d'étain,  qui 
entoure  les  tablettes  de  chocolat,  de  même  que  certains  fruits,  bon- 
bons ou  fromages.  Ces  feuilles  ne  renferment  guère  que  25  à  30  p.  100 
d'étain;  le  reste  est  composé  de  plomb.  Si  les  produits  alimentaires 
deviennent  acides,  ils  peuvent  dissoudre  une  certaine  proportion  du 
métal  dangereux,  et  provoquer  des  accidents.  Le  papier  d'étain 
pourrait  être  avantageusement  remplacé  par  des  feuilles  de  papier 
d'aluminium. 

IX.   —  COMPOSITION  QUALITATIVE  ET  QUANTITATIVE 
DE  L'ALIMENTATION  JOURNALIÈRE. 

L'étude  des  principaux  aliments  naturels  a  fait  l'objet  des  précé- 
dents chapitres,  il  reste  maintenant  à  envisager  la  façon  dont 
l'homme  doit  les  utiliser  au  mieux  de  ses  intérêts. 

L'alimentation  satisfait  à  un  double  besoin  :  elle  apporte  aux 
tissus  les  éléments  indispensables  à  leur  constitution  et  à  leur  entre- 
tien, et  procure  à  l'organisme  l'énergie  nécessaire  à  son  activité 
fonctionnelle.  Toutes  les  substances  alimentaires  ne  sont  pas 
susceptibles  de  répondre  indifféremment  à  l'une  ou  à  l'autre  de  ces 
exigences.  Celles  qui  sont  le  plus  aptes  à  réparer  les  pertes  subies 
conviennent  ordinairement  moins  comme  dynamogènes,  et  inverse- 
ment. C'est  en  raison  de  ces  particularités  que  Liebig  avait  divisé 
autrefois  les  aliments  en  plastiques  et  en  respiratoires. 

La  qualité  constitue  donc  un  premier  facteur  qui  doit  entrer  en 
ligne  de  compte  dans  la  composition  de  la  ration  journalière,  mais  il 
en  est  un  autre,  la  quantité,  qui  est  non  moins  indispensable  ;  il 
importe,  en  effet,  que  les  recettes  de  l'économie  compensent  suffi- 
samment les  dépenses,  afin  de  maintenir  normal  le  poids  du  corps 
chez  l'adulte,  ou  son  accroissement  chez  l'enfant.  En  d'autres  termes, 
il  doit  y  avoir  équilibre  constant  entre  les  phénomènes  de  désassimi- 
lation  et  d'assimilation. 

Composition  qualitative.  —  Toutes  les  substances  alimen- 
taires naturelles  sont  complexes  et  peuvent  être  décomposées  en 
principes  organiques  simples,  primordiaux,  dont  les  plus  importants 
sont  :  les  albuminoïdes,  les  graisses  et  les  hydrates  de  carbone. 
Comme  les  propriétés  inhérentes  à  ces  éléments  diffèrent  de  l'un  à 
l'autre,  il  importe  de  rechercher  tout  d'abord  le  rôle  que  chacun 
d'eux  doit  jouer  dans  l'alimentation.  L'observation  d'hommes  soumis 
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volontairement  au  jeûne  fournit  à  ce  sujet  d'utiles  renseignements  ; 
ne  recevant  aucun  aliment,  l'organisme  est  forcé  de  vivre  aux  dépens 
de  ses  propres  tissus.  Voici  les  résultats  de  quelques  expériences  ^l)  : 


Celti 


Breithaupt. 


1er  iour 

Variations 
du 
poids. 
56kg,5 

Consommatio 

Albumine. 
95 
67 
60 
63 
62 
60 
104 
51 
33 
31 

n  en  grammes, 

Graisse. 
170 

5e    —  

10°     —   

|er    

52kg,6 

..:...        50kg,6 
59kg,5 

166 
165 
162 

2e      — 

6e      —    

58kg, 8 
56kg,4 

160 
160 

1er    _ 

62kg,4 

10e     — . 

56kg, 7 

170 

20e     — 

52kg,8 

170 

29e     _    

50kg, 2 

169 

A  l'état  de  jeûne,  le  corps  humain  diminue  chaque  jour  progressi- 
vement de  poids  (de  500  à  600  grammes  au  début,  un  peu  moins  ulté- 
rieurement). Sa  perte  en  albumine,  d'abord  considérable,  diminue 
peu  à  peu;  quant  à  celle  de  la  graisse,  elle  reste  à  peu  près  constante. 
Dans  ces  conditions,  l'ingestion  de  matières  grasses  ou  hydrocar- 
bonées supprime  totalement  la  destruction  de  la  graisse,  mais 
n'influence  en  rien  les  pertes  azotées,  qui  continuent  à  se  produire, 
quelle  que  soit  la  quantité  d'aliments  ternaires  consommés.  Seule  la 
restitution  de  substances  protéiques  peut  l'arrêter,  d'où  cette  pre- 
mière déduction  qui  s'impose  :  l'albumine  est  indispensable  à  l'orga- 
nisme. 

L'albumine,  à  elle  seule,  peut-elle  suffire  à  tous  les  besoins?  Théori- 
quement la  réponse  ne  laisse  aucun  doute,  puisque  l'ingestion  de 
substances  azotées  empêche  non  seulement  la  déperdition  de  l'albu- 
mine, mais  encore  la  destruction  de  la  graisse  de  réserve.  De  plus,  il 
est  prouvé  que  l'organisme  peut,  d'une  part,  faire  du  sucre  avec  de 
l'albumine,  et  d'autre  part  transformer  le  sucre  en  graisse  et  récipro- 
quement (2).  L'expérimentation  vient  à  l'appui  de  la  théorie,  vu  que 
Pflùger,  pendant  sept  mois,  a  pu  entretenir  un  chien  uniquement 
avec  de  la  viande  dépourvue  de  graisse,  tout  en  le  soumettant  à  un 
travail  quotidien  fatigant.  Mais  au  point  de  vue  pratique,  les  résultats 
sont,  tout  différents  pour  l'homme  qui  est  omnivore. 

En  effet,  l'ingestion  de  substances  albuminoïdes,  et  notamment  de 
viande,  à  l'exclusion  de  toute  autre  nourriture,  accroît  la  désassimila- 
tion  azotée,  en  sorte  que  pour  couvrir  le  déficit  de  l'organisme,  il 
serait  nécessaire  de  lui  en  faire  consommer  une  quantité  bien  supé- 
rieure à  celle  qu'il  perd.  D'après  Voit,  cette  proportion  devrait  être 
au  moins  deux  fois  et  demie  plus  forte.  Le  régime  normal,  pour  un 
adulte  de  poids  moyen,  devrait  dès  lors  comprendre  609  grammes 

(1)  Linossier,  Hygiène  des  dyspeptiques,  p.  4. 

[2)  E.  Lambung,  Nutrition  à  létat  normal  (Path.  gén.  de  Bouchard,  p.  83). 
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d'albumine,  soit  près  de  3  kilogrammes  de  chair  musculaire!  Un 
pareil  régi  nie  ne  saurait  être  longtemps  supporté  :  Ranke  ne  put  le 
continuer  plus  de  deux  jours  ;  Voit  s'y  soumit  pendant  onze  à  douze 
jours  ;  seul  Hermann  y  a  résisté  plus  de  deux  mois  (exactement 
soixante-quatre  jours).  D'ailleurs,  une  alimentation  exclusivement 
azotée  n'est  pas  exempte  de  dangers  :  l'organisme  s'imprègne 
bientôt  de  produits  extractifs  et  de  sels,  qui  sont  des  poisons  mus- 
culaires ou  nerveux.  Enfin,  au  point  de  vue  économique,  les  matières 
albuminoïdes  présentent  la  valeur  vénale  la  plus  élevée,  ce  qui 
majorerait  inutilement  le  prix  de  revient  de  la  nourriture. 

Une  nourriture  exclusivement  azotée  n'est  donc  point  d'une  appli- 
cation pratique.  Gonséquemment  il  est  nécessaire  d'adjoindre  aux 
matières  albuminoïdes  des  substances  ternaires  (graisse  ou  hydrates 
de  carbone).  Cette  association  qui  s'impose  est  d'ailleurs  particuliè- 
rement heureuse,  puisque  l'expérience  a  démontré  que  les  graisses  et 
les  hydrates  de  carbone  remplissaient  vis-à-vis  de  l'albumine  le  rôle 
d'aliments  d'épargne.  Ils  permettent,  en  effet,  d'assurer  l'équilibre 
nutritif,  tout  en  utilisant  une  proportion  restreinte  de  matières  pro- 
téiques,  qu'ils  économisent  par  conséquent.  Quoiqu'il  en  soit,  bien 
que  les  graisses  et  les  substances  hydrocarbonées  paraissent  pouvoir, 
dans  ce  rôle  favorisant,  se  substituer  indifféremment  l'une  à  l'autre, 
il  faut  à  la  vérité  reconnaître  que  notre  estomac  s'accommoderait 
mal  d'un  régime  composé  exclusivement  d'albumine  et  de  graisse,  ou 
d'albumine  et  d'hydrates  de  carbone.  Il  lui  faut  un  régime  mixte, 
dans  lequel  ces  différents  principes  nutritifs  s'allient  les  uns  aux 
autres.  En  quelles  proportions  ?  C'est  ce  que  nous  allons  rechercher. 

Composition  quantitative.  —  Pour  déterminer  le  bilan  des 
dépenses  de  l'organisme  et  calculer  ce  que  doit  être  la  ration  normale, 
on  a  employé  deux  méthodes  différentes.  La  première  consiste  à 
évaluer  les  déchets  de  désassimilation,  à  l'aide  de  l'analyse  des 
urines  qui  renseigne  sur  l'emploi  des  matériaux  azofés,  de  la  mesure 
de  déperdition  de  chaleur  résultant  du  rayonnement  cutané,  cl  de 
l'étude  des  échanges  gazeux  respiratoires.  C'est  une  méthode  à  la 
fois  physiologique  et  chimique,  à  laquelle  les  données  numériques 
obtenues  semblent  fournir  une  apparence  d'exactitude  qui  en 
impose.  Quoi  qu'il  en  soit,  ces  données  sont  sujettes  à  de  nombreuses 
variations;  elles  ne  sauraient  donc  être  qu'approximatives;  c'est 
pourquoi  cette  méthode  semble  délaissée  aujourd'hui,  et  on  calcule 
le  régime  normal  d'entretien,  en  procédant  à  des  expériences  de 
nutrition  avec  des  rations  artificiellement  composées  de  manière  à 
réaliser  l'équilibre  nutritif  (Pettenkofer  et  Voit,  Ranke,  Benéke,  etc.), 
ou  en  tablant  sur  les  moyennes  générales  des  rations  librement 
choisies  par  des  collectivités  en  bon  état  de  santé,  de  force,  d'activité 
physique  et  cérébrale  (Forster,  Hock,  Voit,  Atwater,  A.  Gautier, 
Lapicque). 
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Besoin  d'albumine  (1).  —  Puisque  les  matériaux  azotés  sont 
indispensables  à  l'entretien  de  la  vie,  il  est  nécessaire  de  déterminer 
quantitativement  ce  besoin.  Dans  les  rations  librement  choisies,  la 
quantité  d'albumine  atteint  au  maximum  200  grammes.  Comme 
1  gramme  d'albumine  dégage  4cal,l,  200  grammes  représentent 
par  conséquent  820  calories,  soit  environ  33  p.  100  du  besoin  total 
qui  pour  un  adulte  de  poids  moyen  oscille  entre  2  500  et  3  000  ca- 
lories. 

Suivant  les  auteurs,  la  proportion  la  plus  faible  a  été  observée  par 
Lapieque  chez  les  Abyssins,  dont  la  ration  quotidienne,  représentant 
2000  a  2  200  calories,  ne  contient  que  50  grammes  d'albumine,  soit 
0°', 96 par  kilogramme  de  poids  vif.  Entre  ces  deux  extrêmes  prennent 
place  les  quantités  admises  comme  nécessaires  par  les  divers  expé- 
rimentateurs ;  le  tableau  suivant,  emprunté  à  Lapieque,  les  résume. 


ALBUMINE 

poids 

ALBUMINE 

NOMBRE 

par 

con- 

TOTAL 

kilogramme 

du  corps 

sommée 

de 

de 

'en 

calories 

poids  vif 

(en  kilogr.). 

grammes). 

dépensées. 

(en 
grammes). 

Ouvrier  de  Voit  et  Pettenkofer. . . . 

70 

118 

3054 

1,69 

—        de  Hirschfeld 

73 

39 

3318 

0,60 

—        de  Kumagava 

48 

54,7 

2478 

1,14 

—        de  l'esche! 

77 
55 
59 

33 

(17,8 
60 

3650 
2867 
2579 

0,42 
1,23 
1,01 

—        de  Breisacher 

Soldat  japonais,  d'après  Mori,  etc.. 

Etudiant  japonais,   d'après    Tsuboi 

et  Murato 

46 

73 

52 

57 

2355 

3027 

1,19 
0,78 

Sujet  n°  2,  de  Lapieque  et  Marette. 

Abyssin,  d'après  Lapieque 

52 

50 

2000 

0.96 

Malais,                  —                

52 

60 

2072 

1,15 

La  proportion  indiquée  par  Voit  et  Pettenkofer  (1,69)  est  admise 
par  la  plupart  des  physiologistes;  elle  est  considérée  comme  exagérée 
par  Lapieque,  qui  estime  à  1  gramme  d'albumine  par  kilogramme 
de  poids  vif  la  quantité  qui  doit  être  ingérée  avec  la  ration  quoti- 
dienne, soit  environ  9  p.  100  du  besoin  total.  Quant  aux  quantités 
plus  faibles,  il  ne  faut  les  admettre  qu'avec  une  prudente  réserve,  car 
elles  proviennent  d'expériences  trop  courtes  (celle  de  Breisacher,  qui 
est  la  plus  longue,  n'a  été  poussée  que  jusqu'au  trente-troisième  jour), 
effectuées  sur  un  trop  petit  nombre  d'individus  (un  seul,  l'expérimen- 
tateur, ou  sur  quelques  sujets  seulement).  Rien  ne  prouve  qu'avec 
de  semblables  conditions,  l'équilibre  nutritif  aurait  pu  se  maintenir 
indéfiniment  stable.  Que  penser  en  définitive? 

L'expérimentation  sur  le  chien  a  montré,  à  Munk  et  Rosenheim, 
qu'une  nourriture  trop  pauvre  en  matières  albuminoïdes  exerce  une 

(1)  Lapicque  et  Ri.chet,  art.  Alimentation,  in  Dict.  de  physiologie.  —  Lamblino, 
Ration  d'entretien  chez  l'homme,  in  Palh    gén.  de  Bouchard. 
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influence  fâcheuse  sur  la  santé.  Bien  qu'il  soit  difficile  de  conclure 
tlu  chien,  animal  Carnivore,  à  l'homme  qui  est  omnivore,  on  ne  peut 
s'empêcher  de  remarquer  que  les  populations  ou  les  catégories 
sociales  qui  disposent  de  la  plus  faible  ration  d'azote  sont  ordinaire- 
ment les  plus  miséreuses  et  les  moins  résistantes  ;  tandis  qu'au  con- 
traire les  collectivités  fortes,  vigoureuses,  prospères,  font  entrer 
dans  leur  régime  une  quantité  d'albumine  toujours  supérieure  au 
taux  considéré  comme  normal  par  les  physiologistes.  En  se  basant 
sur  l'alimentation  générale  des  habitants  de  Paris,  A.  Gautier  a 
trouvé  qu'un  adulte  de  poids  moyen,  en  bon  état  de  santé,  laissé 
au  repos,  avait  besoin  de  107  grammes  d'albumine  par  jour. 

Au  point  de  vue  hygiénique,  l'hésitation  n'est  pas  permise.  Sans 
perdre  de  vue  les  inconvénients  qui  peuvent  résulter  d'une  surali- 
mentation azotée,  il  paraît  préférable  cependant  de  pécher  plutôt  par 
un  léger  excès  que  par  un  trop  grand  défaut  (1).  Les  économies  que 
l'organisme  réalisera  sur  l'albumine  ingérée  ne  seront  pas  sans  profit 
pour  lui,  elles  constitueront  au  contraire  un  placement  avantageux 
qui  renforcera  sa  résistance  à  certaines  infections,  notamment  la 
tuberculose,  cette  lèpre  moderne.  Celle  influencé  heureuse  mérite 
d'être  prise  en  sérieuse  considération  :  aussi,  donnerons-nous  la 
préférence  aux  chiffres  forts,  à  ceux  de  Voit  el  Pettenkofer,  de 
Forster,  d'A.  Gautier,  et  nous  conclurons  en  disant  que  la  quantité 
d'albumine  nécessaire  chaque  jour  à  un  adulte  au  repos  doit 
osciller  entre  107-118  grammes,  soit  112 à  113  grammes  en  moyenne. 

Les  déductions  théoriques  ne  cadrent  pas  toujours  exactement 
avec  les  résultats  de  la  pratique,  et  ce  serait  s'exposer  à  de  graves 
erreurs  en  matière  d'alimentation  que  de  se  laisser  guider  aveuglé- 
ment par  les  constatations  de  l'analyse  chimique.  L'exemple  suivant 
en  est  la  preuve.  D'après  Payen  : 

100  grammes  de  bœuf    renferment  3&r,528  d'azote  et  17sr,76  de  carbone. 
100         —         de  fèves  —  4fe'«",50  —         42&r,00 

100         —        de  haricots       —  3sr,92  —        43sr,00 

A  n'envisager  que  la  composition  chimique,  la  préférence  doit 
aller  aux  deux  dernières  substances,  or  il  est  notoire  que  la 
viande  vaut  mieux  que  les  légumineuses,  comme  aliment  répara- 
teur. Pour  juger  avantageuse  une  substance  nutritive,  il  ne  suffît 
pas  qu'elle  renferme  tels  ou  tels  principes  alimentaires,  il  importe 
avant  tout  de  savoir  comment  ils  sont  utilisés.  C'est  pourquoi,  bien 
que  la  constitution  de  l'albumine  soit  invariable  au  point  de  vu*1  chi- 
mique, l'hygiène  doit  cependant  tenir  compte  de  sa  provenance. 
Sur  les  107  grammes  d'albumine  qui  entrent  dans  la  ration  alimen- 
taire du  Parisien,  A.  Gautier  estime  à  51  grammes,  soit  47,6  p.  100, 
celle  qui  provient  du  règne  animal,  et  à  56  grammes,  soit  52,4  p.  100, 

(1)  Maurel  estime  qu'il  vaut  mieux  s'élever  au-dessus  de  1  gramme  d'albumine 
par  kilogramme  du  poids  du  corps  {Soc.  biol.,  1  novembre  1903). 
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celle  qui  est  fournie  par  le  règne  végétal.  Les  quantités  données  par 
Voit  sont  à  peu  près  identiques  (47,5  p.  100  de  la  première  et 
52,5  p.  100  de  la  seconde). 

En  somme,  d'après  les  auteurs,  la  proportion  d'albumine  ani- 
male (40  à  50  p.  100),  doit  être  égale,  ou  légèrement  plus  faible  que 
celle  d'albumine  végétale  (60  à  50  p.  100)  ;  mais  il  importe  de 
savoir  que  celle-ci  ne  peut  pas  être  substituée  impunément  à  celle- 
là,  ainsi  que  Pont  démontré  les  expériences  de  Fr.  Hoffmann  sur 
l'homme. 

Quantités  nécessaires  d'hydrates  de  carbone  et  de  graisse. 
—  En  s'oxydant  intégralement  dans  les  tissus  comme  dans  un  calori- 
ppiètre,  les  hydrates  de  carbone  et  les  graisses  dégagent  de  la  chaleur, 
et  donnent  comme  produits  ultimes  de  l'acide  carbonique  et  de  l'eau. 
Ce  sont  des  matériaux  éminemment  combustibles  et  partant  essentiel- 
lement dynamogènes. 

L'énergie  qu'ils  fournissent  peut  s'exprimer  en  kilogrammètres 
ou  plus  simplement  en  calories  (1);  cette  dernière  unité,  communé- 
ment employée,  est  la  plus  commode.  C'est  ainsi  que  Rûbner  a 
calculé  que  : 

1  gramme  d'albumine  dégage 4cal,l 

1        —        d'hydrate  de  carbone  (amidon)  dégage 4cal,l 

1        —        de  graisse  dégage 9cal,3 

Ces  données  permettent  de  calculer  aisément  les  quantités 
d'aliments  ternaires  qui  doivent  entrer  dans  la  ration  journalière. 
En  effet,  la  physiologie  et  l'observation  apprennent  que  le  nombre 
de  calories  nécessaires  normalement  à  l'entretien  de  la  vie  varie  de 
2500  à  3  000  pour  un  adulte  au  repos,  soit  une  moyenne  de 
2  750  calories  par  jour.  Or  les  matières  albuminoïdes  en  fournissent 
déjà  une  certaine  proportion,  savoir  113  X  4,1  =  463c;U,  3;  c'est  donc  la 
différence  (soit  2  750  —  463,3  =  2  286caI,  7)  qui  incombe  aux  aliments 
ternaires.  Ces  2  286cal,7  peuvent  être  fournies,  soit  par  557*r,7  d'hy- 
drates de  carbone  (2  286,7  :  4,1  =  557,7),  soit  par  245^,8  de  graisse 
(2  286,7  :  9,3  =  245,8). 

La  graisse  présente  l'avantage  d'être  absorbée  sous  forme 
d'émulsion,  en  nature  par  conséquent  :  elle  n'a  pas  besoin  de  subir 
de  transformation  préalable  avant  d'être  utilisée;  elle  représente 
donc  une  force  rapidement  disponible. 

C'est  en  raison  de  ces  particularités  que  les  habitants  des  pays 
froids,  et  que  les  ouvriers  qui  se  livrent  à  des  travaux  fatigants, 
se  nourrissent  spécialement  de  corps  gras.  «  Misérablement  vêtus, 
vivant  presque  sans  feu,  les  Esquimaux  ont,  au  dire  des  voyageurs, 
tous  les  attributs  d'une  race  forte,  saine  et  vigoureuse.  S'ils  résistent 

(1)  1  calorie  équivaut  à  65  kilogrammètres  (Pouchet). 

Traité  d'hygiène.  IV.    —   9 
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à  des  iroids  dépassant  parfois  50°  centigrades,  c'est  qu'ils  con- 
somment habituellement  8  kilogrammes  par  jour  de  chair  crue, 
contenant  un  bon  tiers  de  graisse,  et  qu'ils  ingèrent  en  outre, 
avec  délices,  des  morceaux  d'huile  de  baleine  congelée.  » 

Par  contre,  les  hydrates  de  carbone  sont  un  peu  supérieurs 
aux  graisses,  comme  aliments  d'épargne  de  l'albumine  ;  mais  ils  ont 
le  grave  inconvénient  d'être  englobés  dans  une  gangue  volumineuse, 
qui,  ne  pouvant  être  utilisée,  occasionne  en  pure  perte  un  surcroît 
de  travail  aux  organes  de  la  digestion.  Les  chiffres  suivants  fixent 
bien  les  idées  :  450  calories  sont  dégagées  par  la  combustion,  de 
50  grammes  de  graisse  environ  et  de  112  grammes  d'hyrales  de 
carbone.  Or,  pour  fournir  a  l'organisme  ces  112  grammes  d'hydrates 
de  carbone,  il  faut  lui  faire  ingérer,  soit  : 

548  grammes  de  pommes  de  terre  épluchées, 
ou  1170         —         de  carottes, 
ou  1700        —         de  choux. 

La  graisse  semble  donc  préférable  à  tous  égards  ;  mais,  à  part 
certaines  conditions  (de  milieu,  de  travail,  etc.),  l'estomac  s'accommo- 
derait mal  d'une  nourriture  exclusivement  composée  de  viande  et  de 
graisse;  il  ne  supporterait  pas  mieux  un  régime  dans  lequel 
n'entreraient  que  de  l'albumine  et  des  hydrates  de  carbone  : 
l'association  de  ces  deux  principes  ternaires  devient  donc  une 
nécessité. 

L'expérience  a  montré  que  la  meilleure  combinaison  économique 
consiste  à  les  utiliser  dans  les  proportions  respectives  suivantes  : 

Albuminoïdes.  Graisse.  Hydrates  de  carbone. 

1  0,5  4 

En  conservant  les  données  numériques  citées  précédemment, 
la  formule  de  la  ration  normale  d'entretien  pour  un  adulte  devient 
donc  : 


Albuminoïdes. 

Graisse. 

Hydrates  de  carljone. 

En  grammes  :       112 

56 

448 

En  calories  :         459,2 

520,8 
2  816cal,8 

1836,8 

a  donné  les  chiffres  suivants  : 

Albuminoïdes. 

Graisse. 

Hyd 

•ates  de  carbone. 

En  grammes  :       120 

90 

330 

En  calories  :         492 

837 

1353 

2  682 


Telles  sont  les  notions  théoriques  qui  doivent  servir  de  base 
au  régime  alimentaire.  Les  chiffres  précédents  n'ont  toutefois  rien 
d'absolu.  On  peut  maintenir  l'équilibre  des  recetles  et  des  dépenses 
en  utilisant  comme  sources  d'énergie  les  divers  principes  nutritifs, 
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dans  des  proportions  autres  que  celles  mentionnées  ci-dessus,  à  con- 
dilion  toutefois  que  les  aliments  de  substitution  puissent  fournir  autant 

de  calories  que  ceux  qu'ils  remplacent,  en  d'autres  termes  qu'ils  aient 
une  valeur  isodyname.  C'est  à  Rubner  qu'on  doit  la  théorie  de 
l'isodynamie.  Par  l'expérimentation  sur  l'animal,  il  a  démontré  que 
le  pouvoir  nutritif  des  aliments  se  confondait  avec  leur  pouvoir 
calorifique  ou  dynamogène,  c'est-à-dire  que  des  quantités  isodynames, 
isoénergétiques  de  matière  alimentaire,  étaient  également  iso- 
trophiques. 

D'après  ces  données,  les  albuminoïdes  et  les  hydrates  de  carbone, 
qui  ont  la  même  valeur  calorique,  peuvent  dans  l'alimentation  se 
suppléer  indifféremment  poids  pour  poids,  tandis  que  les  matières 
grasses,  qui  dégagent  plus  du  double  de  chaleur  (9cal, 3  au  lieu  de4cal,l), 
doivent  être  ingérées  en  quantité  moitié  moindre;  100  grammes  de 
graisse  équivalant  à  230  grammes  d'albumine  ou  d'hydrates  de 
carbone. 

La  théorie  de  Rubner  a  été  attaquée  par  Chauveau  :  au  nom  de  la 
physiologie  il  en  conteste  le  bien  fondé,  et  à  l'appui  de  ses 
arguments,  il  apporte  le  résultat  de  ses  expériences  sur  le  chien. 
D'après  lui,  l'organisme  ne  saurait  être  assimilé  à  un  appareil  de 
physique,  à  un  calorimètre.  Le  muscle  en  travail  consomme  du 
glycogène,  qui  lui  est  fourni  par  le  foie,  au  fur  et  à  mesure  de  ses 
besoins.  Ce  glycogène  provient  du  sucre  contenu  dans  le  sang, 
emmagasiné  et  transformé  dans  la  glande  hépatique.  Le  véritable 
principe  dynamogène  est  donc  le  sucre  :  plus  un  aliment  sera  riche 
en  sucre,  plus  il  sera  capable  de  fournir  de  l'énergie.  Les  matières 
grassse,  qui  possèdent  la  valeur  calorifique  la  plus  grande,  ne  peuvent 
participer  au  travail  musculaire  qu'après  s'être  au  préalable 
transformées  en  glycogène  ;  or  cette  transformation  absorbe  fatale- 
ment une  partie  de  l'énergie  de  la  graisse,  en  sorte  qu'il  ne  saurait 
y  avoir  de  concordance  absolue  entre  les  quantités  isodynames  des 
aliments  et  les  quantités  isoénergétiques.  La  valeur  des  aliments 
doit  donc  être  calculée  non  pas  d'après  la  chaleur  qu'ils  dégagent, 
mais  bien  d'après  la  proportion  de  glycose  qu'ils  peuvent  fournir 
par  dédoublement  intra-organique. 

A  la  conception  des  poids  isodynames  doit  donc  être  substituée 
celle  des  poids  isoglycogénétiquesou  plus  simplement  isoglycosiques. 
Les  données  numériques  correspondant  à  ces  poids  sont  différentes, 
comme  le  montrent  les  chiffres  suivants  (1)  : 

Poids  Poids 

isodynfimique.  isoglycosique. 

Graisse 100  100 

Hydrate  de  carbone  (amidon) 229  146 

Albumine .         235  201 

(1)  Linossier,  Hygiène  du  dyspeptique,  p.  13. 
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En  d'autres  termes,  la  graisse  donne  une  fois  et  demie  plus  de 
glycose  que  l'hydrate  de  carbone,  et  deux  fois  plus  que  l'albumine. 
Seuls,  les  poids  isoglycosiques  peuvent  donc  se  confondre  avec 
les  poids  isoénergétiques.  Telle  est  la  théorie  de  Chauveau. 

Quelle  que  soit  la  théorie  à  laquelle  on  se  rattache  (Rùbner, 
Chauveau),  quand  dans  un  régime  on  voudra  faire  des  substitutions 
ou  des  changements,  il  importera  de  tenir  compte  des  équivalences. 
Mais  on  ne  saurait  espérer  simplifier  outre  mesure  l'alimentation,  et 
arriver  en  quelque  sorte  à  une  nourriture  rationnelle,  faite  de 
produits  chimiques  rigoureusement  dosés  ;  les  essais  tentés  sur  les 
animaux  sont  toujours  restés  infructueux  et  vains.  L'organisme  vivant 
a  besoin  de  matériaux  multiples  et  variés  :  indépendamment  de 
l'albumine,  de  la  graisse  et  des  hydrates  de  carbone,  il  lui  faut 
encore  d'autres  substances,  des  principes  salins,  minéraux,  aroma- 
tiques, etc.  C'est  pour  cela  que  les  matières  azotées  sont  demandées 
aux  viandes,  au  lait,  aux  fromages  et  aux  fruits  ;  que  les  hydrates  de 
carbone  sont  fournis  par  les  matières  amylacées,  féculentes  ou 
sucrées;  que  les  graisses  sont  tirées  du  règne  animal  et  du  règne 
végétal  ;  mais  comme  aucun  de  ces  aliments  ne  renferme  les  prin- 
cipes essentiels  dans  les  proportions  voulues,  il  est  nécessaire  de 
les  associer  en  un  mélange  convenable  pour  réaliser  les  quantités 
d'albumine,  de  graisse  et  d'hydrates  de  carbone  nécessaires  à 
l'organisme.  De  plus,  comme  la  monotonie  provoque  facilement  la 
satiété,  il  est  indispensable  d'exciter  l'appétit  par  des  mets  divers, 
et  accommodés  de  différentes  façons,  afin  de  les  rendre  appétissants, 
agréables  au  goût,  faciles  à  consommer  et  à  digérer.  En  un  mot, 
l'alimentation  doit  être  variée.  Le  régime  de  certaines  collectivités 
(prisons)  en  fournit  un  exemple  convaincant  :  la  proportion  des 
matériaux  utilisés  n'est  pas  en  harmonie  avec  les  quantités  ingérées, 
lorsque  la  nourriture  est  uniforme,  monotone,  toujours  semblable 
à  elle-même. 


FACTEURS  SUSCEPTIBLES  DE  MODIFIER  LE  TAUX 
DE  LA  RATION  D'ENTRETIEN 

Les  données  numériques  qui  précèdent  se  rapportent  exclusive- 
ment au  calcul  du  régime  normal  d'un  adulte  de  poids  moyen,  en 
bon  état  de  santé  et  restant  au  repos  relatif;  ils  expriment  en  quel- 
que sorte  la  ration  ordinaire  d'entretien.  Tout  changement  dans  l'une 
ou  l'autre  de  ces  conditions  entraîne  forcément  des  variations  dans 
le  taux  de  cette  ration.  Les  principaux  facteurs  qui  peuvent  intervenir 
sont  les  suivants: 

Travail.  —  Dans  la  machine  humaine  comme  dans  les  autres,  la 
production  de  travail  est  fonction  de  la  consommation  de  combus- 
tible. Plus  l'effort   musculaire  est  grand,  plus  l'énergie  développée 
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est  considérable,  plus  aussi  s'accroissent  les  dépenses  de  l'organisme 
et  par  conséquent  ses  besoins.  La  ration  de  travail  doit  donc  être 
plus  substantielle  que  celle  de  repos  ou  d'entretien.  Comment  sera 
constitué  ce  supplément  de  nourriture? 

Les  observations  à  ce  sujet  sont  nombreuses.  On  peut  citer  celles 
de  Gasparin,  qui,  lors  de  la  construction  du  chemin  de  fer  de  Rouen, 
étudia  comparativement  le  régime  des  ouvriers  français  et  celui  des 
ouvriers  anglais,  celles  de  Soudekow  (Astrakan),  d'Ivanov  (sur  les 
tailleurs  de  pierre  de  Cronstadt),  de  Siven  (charpentiers  suédois), 
de  J.  Liebig  (bûcherons  allemands),  de  Ranke,  Atwater,  A.  Gautier 
(ouvriers  des  chais  du  Midi,  ascensionnistes). 

De  leurs  constatations  il  ressort  que  sous  notre  climat,  le  nombre 
de  calories  nécessaires  à  un  adulte  qui  travaille  correspond  aux 
moyennes  suivantes  : 

Calories  par  24  heures. 

Ration  d'entretien  (repos  relatif) 2.700 

Travail  modéré 3.200 

—  fatigant 4.200 

—  très  fatigant 5.300 

Hervé-Mangon  (1)  avait  déterminé  pour  un  adulte  du  poids  moyen 
de  65  kilogrammes,  des  quantités  un  peu  supérieures  : 

Repos  absolu 2.600  calories. 

Travail  faible *. 4.200         — 

—  ordinaire 4.800        — 

—  très  considérable ,..  6.000         — 

Ce  supplément  de  calories  doit  être  demandé  à  la  fois  aux  album i- 
noïdes,  à  la  graisse,  et  aux  hydrates  de  carbone.  Instinctivement, 
l'homme  qui  peine  consomme  davantage  de  viande  ;  l'alimentation 
carnée  favorise  réellement  l'action  musculaire,  ainsi  que  Ta  montré 
W.  Edwards,  par  des  constatations  faites  au  dynamomètre.  C'est 
pourquoi  de  Gasparin  (2)  avançait  que  la  proportion  des  aliments 
azotés  devait  doubler  dans  la  ration  du  travailleur.  Mais  le  travail  ne 
se  produit  pas  exclusivement  aux  dépens  des  substances  albuminoïdes  : 
des  expériences  précises  ont  démontré  que  le  muscle  emprunte  eiïec- 
tivement  aux  hydrocarbones  la  chaleur  nécessaire  à  la  mise  en  jeu  de 
sa  contractilité.  Il  est  donc  rationnel  que  les  aliments  ternaires  inter- 
viennent pour  faire  l'appoint;  ce  sont  eux  qui  fourniront  le  complé- 
ment nécessaire. 

Imposer  à  l'organisme  un  surcroît  de  nourriture  n'est  pas  le  seul 
rôle  joué  dans  la  nutrition  par  le  travail  physique  ;  il  exerce  aussi, 
d  une  manière  manifeste,  son  influence  sur  l'appétit  et  sur  les  phéno- 
mènes de  la  digestion.  On  sait  en  effet  que  des  exercices  modérés, 
surtout  pratiqués  au  grand  air,  «  creusent  l'estomac  »,  pour  employer 

(1)  Hervé-Mangon,  Traité  de  génie  rural,  1875. 

(2)  Gasparin,  Cours  d'agriculture. 
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une  expression  vulgaire,  et  accroissent  notablement  le  besoin  de 
manger.  De  môme  la  vie  active  à  la  campagne  régularise  et  facilite 
la  digestion  des  personnes  ordinairement  sédentaires,  qui  souffrent 
après  les  repas  ;  mais  cette  influence  heureuse  ne  se  l'ait  sentir  qu'à 
la  condition  que  les  efforts  produits  ne  soient  pas  exagérés.  Si  Ton 
pousse  l'exercice  jusqu'à  la  l'aligne,  c'est  l'effet  inverse  qu'on  observe. 
Aussi,  est-ce  une  règle  d'hygiène,  d'interdire  tout  travail  physique 
violent  avant  comme  après  le  repas.  Les  mêmes  restrictions  sont 
applicables  au  travail  cérébral  :  celui-ci  esl  particulièrement  ingrat, 
paresseux,  pénible  au  sortir  de  table.  Ces  notions  générales  sont  bien 
connues,  iljsuffisait  de  les  rappeler. 

Préciser  par  quel  mécanisme  intervient  l'exercice  pour  créer  ces 
influences  favorables  ou  défavorables,  est  beaucoup  plus  difficile,  car 
lesauteurs qui  se  sont  occupésde  la  question  sonl  arrivés  àdes  résultats 
contradictoires.  Pour  certains,  il  y  a  diminution  des  sécrétions  gas- 
triques, notamment  de  l'acide  chlorhydrique(Salvioli);  pour  d'autres, 
il  n'y  a  aucune  modification  qualitative  ou  quanti tative(Streng,Schule); 
pour  d'autres  enfin,  il  y  aurait  hypersécrétion  (Surmont  et  Brunelli ). 
Les  mêmes  divergences  se  rencontrent  dans  l'élude  de  la  motricité  : 
activée  pour  Salvioli,  elle  serait  au  contraire  retardée  pour  Schule. 
Comme  on  le  voit,  l'influence  pajthogénique  de  l'exercice  ne  peut  être 
définie  d'une  manière  précise  ;  le  problème  comporte  d'autres 
facteurs  que  les  organes  digestifs  (système  nerveux,  etc.).  Le  pro- 
blème est  très  complexe,  c'est  pourquoi  il  n'a  pas  encore  reçu  de 
solution  définitive. 

Ag-c.  —  La  quantité  et  la  qualité  de  la  nourriture  doivent  varier 
avec  l'âge. 

Chez  Yenfùnt,  les  fonctions  vitales  sont  plus  actives  que  chez 
l'adulte,  ainsi  que  le  prouve  la  quantité  d'acide  carbonique  éliminée 
par  heure  el  par  kilogramme  de  poids  vif: 

Acide  carbonique. 

Nourrisson  (14  jours) 0,90  \ 

Enfant  3  à     5  ans  (repos) 1,17  r    „ 

—  6a     7  —  1,17  ( 

—  9  à  13  —  0,89  ) 

Adulte  au  repos 0,55  / 

—  au  travail 0,71   s 


Voit  et  Pettenkofer. 


Il  doit  de  plus  se  développer  progressivement  et  accroître  régu- 
lièrement son  poids.  Cette  augmentation  est  surtout  considérable 
dans  les  premières  semaines  qui  suivent  la  naissance,  puisqu'il  doit 
atteindre  de  0,76  à  1  p.  100  de  son  poids  au  cours  du  premier  mois, 
cl  (le  0,70  à  0,00  p.  100  dans  le  second.  Pour  suffire  à  tous  ces 
besoins,  l'alimentation  doit  être  intensive;  Flugge  l'a  réglée  de  la 
façon  suivante  (1)  : 

(1)  Tableau  emprunté  à  A.  Gautier,  loc.  cit.,  p.  372. 
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POIDS 

MOYEN 

<lu  corps 

en   kilogr. 

QUANTITÉS     NÉCESSAIRES 
par  jour  et  par  kilogramme  de  poids. 

CALORIES 

par 
kilogr. 

Albumine. 

Graisse. 

Hydrates 
de  carbone. 

Fin  de  la  lrc  semaine.. . 

5e  mois 

12e     — 

18e     —   

kil. 

3,5 

7,6 

9,6 

10,8 

12,0 

15,1 

18,0 

26,1 

40,5 

65,0 

3,7 

4, .S 
4,0 
4,0 
4,0 
3,8 
3,1 
2,5 
2,0 
1,8 

0  • 
4,3 
4,8 
4,0 
4,0 
3,5 
3,0 
2,2 
1,6 
1,0 
0,9 

4,4 

5,6 

8,0 

9,0 

10,0 

10,0 

10,0 

9,0 

7,5 

7,0 

cal. 
73,20 
86,02 
86,40 
90,5 
89,9 
84,5 
74,2 
61,0 
48,3 
44,5 

2e  année 

4°     —         

6e      -        

10e     —       

14e     —       

20e     — 

L'alimentation  de  Y  adulte  sera  proportionnée  à  son  poids  ;  toutefois, 
à  poids  égal,  elle  sera  un  peu  moins  substantielle  pour  la  femme  que 
pour  rhomme  (Camerer,  Schmidt). 

Aux  personnes  âgées,  la  sobriété  est  salutaire  ;  cependant  la  quan- 
tité des  ingesta  devra  être  suffisante  pour  compenser  les  difficultés 
de  l'assimilation,  et  parer  aux  pertes  de  calorique  faites  au  niveau  de 
la  peau  ei  des  poumons,  pertes  qui  sont,  à  peu  de  chose  près,  équi- 
valentes à  celles  de  l'adulte. 

La  qualité  du  régime  importe,  pour  le  moins,  autant  que  sa  quantité. 

Le  régime  de  choix  pour  le  nouveau-né  est  l'allaitement  par  la 
mère,  ou  à  son  défaut,  par  une  nourrice  fraîche.  En  cas  d'impossibi- 
lité, force  est  de  recourir  à  l'allaitement  artificiel.  Lorsqu'on  aura  le 
choix,  on  donnera  la  préférence  au  lait  de  jument  et  à  celui  d'ânesse, 
dont  la  composition  se  rapproche  le  plus  de  celle  du  lait  de  femme; 
il  faut  rejeter  celui  de  chèvre,  qui  est  trop  riche  en  beurre  et  en 
caséine.  Mais  la  difficulté  de  se  procurer  dans  la  pratique  les  deux 
premiers  produits,  fait  qu'on  utilise  communément,  faute  de  mieux, 
le  lait  de  vache  qu'on  trouve  partout.  Au  début,  ce  lait  n'est  pas 
consommé  pur,  on  l'étend  d'eau  bouillie  additionnée  de  lactose  ou  de 
saccharose,  ou  de  décoction  de  farine  de  céréales  (Heubner),  dans 
des  proportions  variables  avec  l'âge  du  jeune  enfant.  Bien  que  le 
lait  cru  soit  plus  agréable  au  goût,  et  plus  facilement  digéré  que  le 
lait  cuit,  les  dangers  toxi-infectieux  auxquels  sa  consommation  expose 
rendent  indispensable  sa  stérilisation  préalable  par  la  chaleur 
(ébullition,  étuve  sous  pression,  chauffage  au  bain-marie).  Le  lait 
sera  réparti  dans  des  flacons  spéciaux  pouvant  supporter  le  chauffage 
et  le  refroidissement,  faciles  à  nettoyer,  et  contenant  la  quantité 
nécessaire  pour  une  tétée  (100  à  150  c.  c).  Plus  la  stérilisation  sera 
faite  tôt  après  la  traite,  meilleurs  seront  les  résultats. 

L'alimentation  du  jeune  enfant  présente  une  période  critique,  celle 
du   sevrage.   On  observe  alors,  trop  souvent,  des  troubles  gastro- 
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intestinaux,  qui  retentissent  parfois  bien  longtemps  sur  sa  santé. 
L'allaitement  par  la  mère  ou  la  remplaçante,  de  même  que 
l'allaitement  artificiel,  ont  été  depuis  longtemps  codifiés  minutieuse- 
ment, pour  ainsi  dire  heure  par  heure;  il  serait  donc  superflu  de  s'y 
arrêter;  par  contre,  aucune  règle  précise  n'ayant  été  posée  pour  le 
sevrage,  quelques  détails  (1)  sont  ici  de  circonstance. 

L'enfant  est  sevré  quand  il  ne  prend  plus  le  sein;  mais  ce  serait 
une  erreur  de  croire  que  dès  ce  moment  il  doit  être  privé  de  lait.  Cet 
aliment,  idéal  pour  lui,  doit  servir  longtemps  encore  de  base  à  sa 
ration.  Ce  n'est  que  graduellement,  par  étapes  successives,  que  le 
jeune  enfant  doit  passer  du  régime  lacté  absolu  à  l'alimentation 
commune,  à  la  nourriture  de  ses  parents.  Le  sevrage  a  lieu  ordinai- 
rement aux  environs  du  douzième  mois;  il  est  utile  d'y  préparer 
l'enfant  lentement,  en  l'habituant  petit  à  petit  à  prendre  autre 
chose  que  le  sein  ou  le  biberon,  et  à  s'alimenter  à  la  cuiller  et  au  verre. 
A  partir  du  septième  mois,  on  peut,  à  la  place  d'une  tétée,  donner 
une  légère  bouillie  confectionnée  avec  un  peu  de  lait  additionné  de 
farine  d'arrow-root,  de  crème  de  riz  (constipants)  ou  de  crème  d'orge 
(laxative)  ;  ultérieurement,  à  la  place  d'autres  tétées,  on  fera  prendre 
un  tapioca  léger,  des  féculents  divers  (farine  de  maïs,  de  pois,  de 
haricots],  de  la  purée  de  pommes  de  terre,  des  jaunes  d'œufs  crus 
ou  peu  cuits.  Après  le  sevrage,  les  repas  seront  réglés  sur  ceux  de  la 
famille,  en  faisant  toutefois  goûter  Tentant  vers  quatre  heures  de 
l'après-midi.  Lorsque  seront  percées  les  quatre  premières  prémo- 
laires, c'est-à-dire  de  quinze  à  dix-huit  mois,  on  autorisera  les 
cervelles  de  mouton,  les  poissons  maigres  (filets  de  sole),  le  blanc 
de  volaille.  De  deux  à  trois  ans,  l'enfant  pourra  manger  des  potages 
gras,  des  viandes  blanches  (veau),  puis  un  peu  plus  tard,  des 
viandes  rouges  (bœuf,  mouton),  et  des  légumes;  son  alimentation 
sera  dès  lors  celle  de  tout  le  monde. 

Jusqu'à  dix-huit  mois,  le  lait  restera  sa  boisson  ordinaire,  puis  il 
sera  remplacé  par  l'eau,  pure  ou  légèrement  rougie.  Les  quantités 
seront  surveillées  avec  soin;  tout  dérangement  gastro-intestinal 
traduira  une  faute  dans  le  régime. 

Au  moment  de  la  puberté,  la  nourriture  sera  particulièrement 
substantielle  et  répara tree. 

Poids;  taille;  constitution.  —  Ce  sont  là  autant  de  facteurs 
susceptibles  d'influer  sur  la  ration  alimentaire.  Plus  le  poids  est 
élevé,  plus  les  besoins  sont  grands;  mais  il  n'existe  entre  eux  aucun 
rapport  constant  de  proportionnalité.  Il  en  est  de  même  de  la  taille. 
Ch.  Richet  a  démontré  pour  les  animaux  que  la  chaleur  perdue  par 
rayonnement  est  en  raison  directe  de  la  surface  cutanée,  d'où  il 
résulte  que  pour  lutter  contre  le  refroidissement  périphérique,  les 

(1)  P.  Gallois,  Rapport  à  la  Société  de  thérapeutique.  Paris,  190.^  et  Bull,  med., 
5  décembre  1901. 
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animaux  de  petite  taille  consomment  relativement  plus  que  les  grands, 
car  plus  la  taille  diminue,  plus  augmente  proportionnellement  la 
surface  du  corps,  comme  le  prouve  le  tableau  suivant  dressé  par 
M.  Bordier(l). 

Rapports  entre  la  taille,  le  poids  et  la  surface  du  corps  de  l'homme. 


TAILLE. 

SURFACE    TOTALE 
en    décimètres    carrés. 

POIDS. 

m. 

dmq. 

kilogr. 

1,79 

194,45 

73,500 

1,75 

194,20 

80,000 

1,70 

188,14 

69,000 

1,66 

169,67 

70,000 

1,60 

168,14 

60,000 

1,55 

159,92 

53,300 

Ces  considérations  ne  sont  pas  applicables  de  tous  points  à 
l'homme,  puisqu'il  fait  usage  de  vêtements  et  d'abris. 

L'influence  exercée  par  la  taille  et  le  poids  est  d'ailleurs  mo- 
difiée par  la  constitution  même  de  l'organisme,  qui  varie  suivant 
les  individus,  comme  l'a  montré  M.  Bouchard  en  étudiant  la  compo- 
sition moyenne  de  1  kilogramme  de  substance  vivante. 

Homme  ordinaire.  Homme  obèse. 

Albumine 160  78 

Graisse 130  575 

Eau 660  323 

Gendres 50  24 

Les  oxydations  ne  présentent  assurément  pas  la  même  activité 
chez  le  second  que  chez  le  premier,  elles  sont  forcément  retardées  : 
le  régime  alimentaire  ne  saurait  donc  être  le  même. 

Climats.  —  L'influence  des  climats  est  double  :  elle  s'exerce  sur  les 
besoins  de  l'organisme  etsur  les  fonctions  digestives.  Plus  la  tempéra- 
ture extérieure  est  élevée,  moins  l'organisme  perd  de  calorique  par 
rayonnement  cutané.  Or,  si  l'on  pense  que  86  centièmes  de  l'énergie 
virtuelle  introduite  par  les  aliments  servent  uniquement  à  parer  au 
refroidissement  du  corps  et  à  maintenir  sa  température  normale,  on 
peut  aisément  prévoir  que  le  nombre  de  calories  indispensables  à  la 
vie  doit  être  beaucoup  plus  faible  dans  les  climats  chauds  que  dans 
les  climats  froids.  C'est  ce  que  confirme  l'observation  des  peuples.  En 
effet,  Lapicque  a  montré  que  l'alimentation  des  Malais  correspond 
à  2  200  calories  par  jour;  celle  des  Abyssins  à  2000.  A.  Gautier  a 
calculé  que  celle  des  Catalans  espagnols  n'apportait  que  1  900  calories, 
quantités  bien  inférieures  à  celle  que  nous  avons  adoptée  pour  notre 
climat  (2800  en  chiffre  rond). 

Les  besoins  sont  encore  moins  prononcés  pour  les  peuplades  qui 

(1)  In  Gautier,  p.  366. 
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vivent  dans  la  contemplation  (Orientaux,  Hindous,  Arabes); 
quelques  fruits  (dates,  bananes),  quelques  cuillerées  de  riz  leur 
suffisent. 

Qualitativement  aussi,  la  ration  doit  être  modifiée  suivant  les  cli- 
mats. Dans  les  pays  chauds,  les  substances  azotées  de  provenance 
animale  doivent  être  réduites  au  minimum  indispensable.  On  don- 
nera la  préférence  aux  végétaux,  aux  légumes  herbacés,  et  aux  fruits 
rafraîchissants.  Cependant  ces  notions  classiques,  qu'enseignait 
jusqu'à  présent  la  physiologie,  n'ont  pas  été  acceptées  sans  discus- 
sion au  Congrès  de  Bruxelles  (1903).  Les  rapporteurs  de  la  section 
d'hygiène  coloniale  (Van  der  Burg,  Reynaud,  Dupont)  insistent  sur 
la  nécessité  d'aliments  d'origine  carnée,  montrant  que  les  besoins 
physiologiques  de  l'indigène  ne  peuvent  servir  d'exemple,  puisqu'ils 
ne  sont  pas  aussi  intenses  que  ceux  de  l'Européen  transplanté  sous 
les  Tropiques.  Le  noir  s'immobilise  dans  son  village,  le  blanc  se  livre  à 
des  travaux  corporels  parfois  considérables.  Lorsque  l'indigène  prend 
service  chez  l'Européen  (factoreries,  construction  de  routes,  de 
chemins  de  fer,  marches  longues  cl  fatigantes),  il  y  a  nécessité  urgente 
pour  lui,  sous  peine  d'accidents  morbides,  d'animaliser  son  régime, 
malgré  l'abondance  des  vivres  d'origine  végétale  dont  il  dispose. 

La  physiologie  de  l'homme  habitant  les  pays  chauds  est  encore 
mal  connue  et  ne  peut  fournir  de  renseignements  précis;  il  est 
donc  préférable  de  se  guider  sur  la  composition  des  rations  libre- 
ment choisies  par  les  Européens  isolés  ou  en  collectivités.  Or  ceux- 
ci  ne  tendent  jamais  à  une  indigénisation  impraticable,  ou  à  un 
régime  végétarien  trop  débilitant.  Aussi,  à  titre  d'indication,  le 
Congrès  a-t-il  proposé  le  vœu  suivant  :  «  Dans  les  pays  chauds,  la 
nourriture  de  l'Européen  doit  être  réparatrice,  variée,  de  digestion 
facile,  et  tout  en  tenant  compte  des  habitudes  individuelles  ou  de 
race,  elle  doit  éviter  les  excès.  » 

Dans  les  pays  froids,  au  contraire,  la  viande  et  surtout  les  graisses 
seront  consommées  en  grande  abondance.  Les  Esquimaux  et  les 
Lapons  ingurgitent  chaque  jour  des  litres  d'huile  de  poisson.  Les 
boissons  alcooliques  sont  parfois  précieuses  dans  les  climats  froids  ; 
elles  sont  toujours  funestes  dans  les  pays  chauds. 

Sous  l'action  de  la  chaleur,  les  fonctions  digestives  deviennent 
languissantes.  Si,  guidé  par  un  faux  raisonnement,  on  fait  abus  de 
condiments,  d'excitants,  de  boissons  glacées,  etc.,  les  troubles  gas- 
tro-intestinaux s'exagèrent,  des  fermentations  putrides  se  produisent, 
le  foie  se  congestionne,  on  devient  réellement  malade.  Dans  les  pays 
chauds,  le  régime  doit  donc  être  réduit  quantitativement  et  bien  choisi 
qualitativement.  C'est  là  un  principe  que  ne  doit  jamais  perdre  de 
vue  l'Européen  transplanté  dans  la  zone  prétropicale  et  surtout 
tropicale. 

Saisons.  — Tout  ce  qui  vient  d'être   dit  à   propos  des  climats 
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s'applique  aux  saisons  des   pays   tempérés,  d'une  manière   plus  ou 
moins  atténuée,  suivant  l'intensité  des  vicissitudes  atmosphériques. 


REGIMES  ALIMENTAIRES 

Par  régimes  alimentaires,  il  faut  entendre  les  divers  modes  d'ali- 
mentation appropriés  aux  différents  besoins  des  individus  ou  des 
collectivités.  Ils  sont  donc  régis  par  une  foule  de  facteurs,  dont  les 
principaux  viennent  d'être  passés  en  revue  :  âge,  sexe,  taille,  poids, 
repos,  travail,  profession,  climats,  saisons,  état  de  santé,  de  conva- 
lescence, de  maladie,  etc.,  ce  sont  là  autant  de  conditions  particu- 
lières qui  doivent  influer  (rime  manière  spéciale  sur  la  composi- 
tion qualitative  et  quantitative  de  la  ration  journalière  (aliments  et 
boissons).  Il  n'est  pas  possible  d'étudier  ici  séparément  et  en  détails 
chacun  de  ces  régimes  spéciaux  ;  ils  sont  soumis  aux  règles  générales 
précédemment  exposées.  Toutefois,  il  faut  ajouter  que  le  rationnement 
théorique,  conforme  aux  données  numériques  trop  rigoureusement 
observées,  risque  de  placer  l'organisme  dans  une  sorte  d'équilibre 
instable.  En  effet,  si  l'homme  vit  au  jour  le  jour,  ne  recevant  comme 
nourriture  que  le  strict  nécessaire,  il  sera  forcé,  lors  de  tout  surcroit 
de  dépenses  inopinées,  d'emprunter  à  ses  propres  tissus  (graisse 
d'abord,  albumine  ensuite)  les  matériaux  de  combustion  qui  lui  font 
défaut.  Au  lieu  de  vivre  uniquement  sur  ses  revenus,  il  devra  enta- 
mer son  capital  ;  si  le  déficit  se  reproduit  trop  souvent,  il  aboutira 
bientôt  à  la  faillite  de  l'économie.  Il  est  donc  désirable  que  la  ration 
journalière  offre  un  léger  excédent  que  l'organisme  emmagasinera 
comme  une  réserve  destinée  à  faire  face  aux  dépenses  imprévues:  en 
d'autres  termes,  qu'elle  comporte,  à  côté  de  la  ration  d'entretien,  une 
ration  de  résistance.  Mais  ce  supplément  quotidien  doit  être  de  peu 
d'importance;  il  ne  s'agit  pas,  en  effet,  d'accumuler,  d'entasser,  car 
tout  excès  dans  cette  voie  devient  condamnable,  puisqu'il  aboutit  aux 
multiples  inconvénients  et  aux  dangers  de  la  suralimentation. 
Prescrire  un  régime  alimentaire  est  donc  une  opération  délicate, 
puisqu'il  ne  faut  pécher  ni  par  excès,  ni  par  défaut.  Pour  per- 
mettre d'éviter  ce  double  écueil,  tout  en  variant  la  nature  des  subs- 
tances comestibles,  certains  auteurs  ont  dressé  des  tableaux  donnant, 
pour  chaque  aliment,  leur  richesse  en  éléments  primordiaux,  ce  qui 
simplifie  notablement  les  recherches  et  les  calculs.  Tels  sont  les 
tableaux  de  Dujardin-Beaumetz  qui  donnent  la  composition  en  azote, 
carbone  et  hydrogène  ;  ceux  deMeinert,  qui  font  connaître  la  teneur  en 
albuminoïdes,  graisse  et  hydrates  de  carbone,  et  le  nombre  de  calo- 
ries correspondant  à  l'unité  de  poids  (kilo).  Dans  certaines  collecti- 
vités, l'armée  par  exemple,  où  les  allocations  journalières  de  nourri- 
ture ne  sauraient  être  dépassées,  on  a  complété  les  tableaux  précé- 
dents par   des  barèmes  donnant   le  prix  vénal  de   chaque   aliment 
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Grâce  à  ces  divers  renseignements,  il  est  dès  lors  facile  de  dresser  un 
mena  satisfaisant  aux  exigences  physiologiques  tout  en  restant  dans 
les  limites  administratives. 

RÉGIMES  EXCLUSIFS.  —  Guidés  par  l'instinct,  la  plupart  des 
peuples  ont  librement  choisi  un  régime  mixte,  composé  de  subs- 
tances tirées  et  du  règne  animal  et  du  règne  végétal  :  en  cela,  ils  sont 
d'accord  avec  la  théorie.  Cependant,  sous  l'influence  de  considéra- 
tions diverses,  certaines  sectes,  certains  individus  se  sont  volontai- 
rement, ou  par  nécessité,  astreints  à  des  régimes  alimentaires 
exclusifs.  Il  ne  faudrait  pas  croire  pourtant  qu'ils  fassent  unique- 
ment usage  de  tel  ou  tel  principe  alimentaire  (substances  protéiques 
ou  graisse  ou  hydrates  de  carbone)  à  l'exclusion  de  tout  autre;  ces 
régimes,  véritablement  exclusifs,  ne  se  réalisent  que  dans  les  expé- 
riences de  laboratoire.  Ici,  la  dénomination  revêt  un  sens  beaucoup 
plus  large,  et  par  régimes  exclusifs,  il  faut  entendre  ceux  où 
prédomine  tout  particulièrement  telle  ou  telle  catégorie  d'aliments 
naturels.  En  réalité,  pour  l'homme  sain,  ils  se  réduisent  à  deux  : 
régime  carné  ou  animal,  et  régime  végétarien;  le  régime  lacté,  idéal 
pour  le  jeune  enfant,  ne  s'applique  à  l'adulte  que  dans  des  cas 
spéciaux  de  maladie. 

RÉGIME  ANIMAL.  —  Le  régime  purement  carné  est  compatible 
avec  la  vie  :  les  peuplades  des  régions  glaciales  (Lapons,  Esquimaux), 
les  explorateurs  qui  voyagent  dans  ces  contrées  (Nansen),  les  trap- 
peurs des  pampas  de  l'Amérique,  en  fournissent  la  meilleure  preuve. 
Ces  exemples  sont-ils  en  contradiction  avec  les  résultats  des  expé- 
riences de  Ranke,  Voit,  Hermann,  rapportées  précédemment?  En 
apparence  peut-être,  mais  non  en  réalité.  En  effet,  dans  les  essais 
expérimentaux,  il  n'était  consommé  que  de  la  viande  maigre,  par 
conséquent  uniquement  des  matières  azotées,  tandis  que  dans  la 
vie  commune  on  ingère  et  la  chair  musculaire  et  la  graisse  de 
l'animal,  ce  qui  constitue  une  différence  capitale  en  l'espèce.  On 
est  donc  amené  à  conclure  que  le  régime  exclusivement  animal  (chair 
musculaire  et  graisse)  est  théoriquement  possible,  mais  qu'en 
pratique  il  ne  constitue  qu'un  régime  de  nécessité  et  d'exception, 
en  raison  des  nombreux  inconvénients  qu'il  présente.  En  effet,  de 
ses  déchets  azotés,  notamment  de  l'acide  urique,  il  encombre  le 
sang  et  les  tissus,  d'où  hyperfonctionnement  des  organes  au 
début,  tant  qu'ils  sont  jeunes  et  sains,  puis  surmenage  avec  état 
myopragique  et  hypofonctionnement  comme  aboutissant  fatal.  De 
là  proviennent  l'uricémie,  l'arthritisme,  l'artériosclérose,  avec  toute 
la  gamme  de  leurs  manifestations  cliniques  (cutanées,  articulaires, 
viscérales, nerveuses, etc.).  Enfin, J.  Lucas-Championnière  (l)attribue 
à  l'abus  de  la  nourriture  carnée  et  à  l'insuffisance  des  précautions 

(1)  Journ.  de  mèd.  et  de  chir.  pratiques,  10  juillet  1904. 
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de  défense  contre  les  suites  de  cet  abus,  la  prédisposition  à  l'appen- 
dicite qui  ne  s'observerait  pas  chez  les  végétariens  (certaines  congré- 
gations, peuples  de  l'Orient). 

Le  régime  carné  n'influe  pas  seulement  sur  le  physique,  mais 
aussi  sur  le  moral,  ce  qui,  au  point  de  vue  social,  présente  un  vif  inté- 
rêt. L'expérience  a  montré  que  la  domestication  des  carnivores 
n'était  possible  qu'à  la  condition  de  modifier  leur  nourriture  habi- 
tuelle, et  que  donner  à  un  fauve  apprivoisé  de  grandes  quantités  de 
viande,  c'était  le  meilleur  moyen  de  voir  reparaître  ses  instincts 
féroces.  De  môme,  Arnould  fait  judicieusement  observer  que  l'his- 
toire des  peuples  semble  démontrer  que  les  nations  les  plus  belli- 
queuses sont  celles  dont  le  régime  alimentaire  comporte  la  plus 
grande  quantité  de  viande,  tandis  que  les  peuplades  végétariennes 
paraissent,  au  contraire,  vouées  à  l'invasion  et  à  la  conquête,  comme 
les  herbivores  semblent  destinés  à  servir  de  pâture  aux  carnassiers. 

Dans  le  même  ordre  d'idées,  I.  Geoffroy-Saint-Hilaire  a  dit  :  «  Que 
de  grands  faits  dans  la  vie  des  nations,  auxquels  les  historiens  assi- 
gnent des  causes  diverses  et  complexes,  et  dont  le  secret  est  dans 
l'alimentation.  Voyez  l'Irlande,  voyez  l'Inde.  L'Angleterre  régnerait- 
elle  paisiblement  sur  un  peuple  en  détresse,  si  la  pomme  de  terre, 
presque  seule,  n'aidait  celui-ci  à  prolonger  sa  lamentable  agonie?  Et 
par  delà  les  mers,  140  millions  d'Indous  obéiraient-ils  à  quelques 
milliers  d'Anglais,  s'ils  se  nourrissaient  comme  eux?  Les  Brahmes, 
comme  autrefois  Pythagore,  avaient  voulu  adoucir  les  mœurs  ;  ils  y 
ont  réussi,  mais  en  énervant  les  hommes!  » 

Par  analogie  on  pourrait  se  demander  si  la  guerre  déchaînée  en 
Extrême-Orient  ne  doit  pas  reconnaître  de  semblables  causes.  Elevés 
à  l'école  de  la  physiologie  allemande,  les  médecins  japonais,  dit 
Lapicque,  ont  calculé  avec  inquiétude  la  quantité  de  riz  que  devaient 
consommer  leurs  concitoyens,  pour  trouver  les  118  grammes  d'albu- 
mine considérés  comme  indispensables  par  Voit.  Aussi,  pour  ne  pas 
les  voir  dépérir  par  inanition,  ils  ont  cherché  des  régimes  nouveaux 
(Mori),  plus  riches  en  albumine,  afinde  les  substituera  l'antique  nourri- 
ture par  le  riz.  A  ces  innovations  alimentaires,  ont  dû  correspondre  des 
modifications  dans  le  caractère  et  dans  le  tempérament  des  Japonais, 
et  ce  sont  peut-être  elles  qui  ont  été  le  point  de  départ  du  conflit  actuel. 
Cette  hypothèse  a  pour  elle  la  théorie  de  Lombroso,  qui  considère 
l'usage  de  la  viande  «  comme  une^cause  commune  du  penchant  au 
crime  chez  l'homme  et  chez  les  bêtes  ». 

Ces  déductions  sont  sans  doute  excessives,  toutefois  on  ne  saurait 
méconnaître  que  le  régime  alimentaire  exerce  une  influence  indé- 
niable sur  l'activité  des  individus  et,  par  contre-coup,  sur  leur  vie  et 
sur  leurs  mœurs.  L'étude  du  végétarisme  vient  encore  à  l'appui  de 
cette  opinion. 

RÉGIME    VÉGÉTARIEN.  —   Imposé  au  début  par  la  religion 
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(Inde,  Egypte),  le  régime  végétal  a  été  adopté  ultérieurement  dans 
certains  milieux,  par  conviction,  par  genre,  ou  par  hygiène.  Il  n'est 

pas  contestable  qu'il  puisse,  à  lui  seul,  entretenir  la  vie.  En  faveur  de 
sa  suffisance  vitale  témoignent  et  l'exemple  de  certaines  sectes  reli- 
gieuses, et  l'histoire  de  divers  peuples  qui,  par  atavisme,  ont  suivi 
de  génération  en  génération  les  coutumes  ancestrales. 

Le  régime  végétarien  est-il  acceptable  au  nom  de  l'hygiène,  doit-il 
être  préconisé  de  préférence  à  tout  autre? 

On  lui  reconnaît  l'avantage  de  ne  pas  prédisposer  aux  diathèses 
arthritique,  rhumatismale,  goutteuse,  aux  affections  cutanées,  à 
l'artériosclérose  ;  on  lui  accorde  le  mérite  d'assouplir  le  caractère  qui 
devient  calme,  pacifique,  de  rendre  l'esprit  plus  alerte  et  l'intelligence 
plus  vive.  Par  contre,  la  physiologie  lui  reproche,  pour  atteindre  le 
taux  voulu  de  chacun  des  principes  alimentaires  essentiels,  de  néces- 
siter l'ingestion  d'énormes  quantités  de  matière,  qui  surchargent  et 
fatiguent  inutilement  les  organes  digestifs,  puisqu'une  grande  partie 
d'entre  elles  (cellulose)  résiste  aux  sucs  gastro-intestinaux  et  reste 
inutilisable.  L'albumine  végétale  n'est  pas  aussi  assimilable  ni  aussi 
réparatrice  que  l'albumine  animale.  La  digestion  des  hydrates  de  car- 
bone est  lente,  pénible;  ces  substances  exigent  des  transformations 
multiples  avant  de  dégager  de  la  chaleur  et  de  produire  de  la  force. 
En  somme,  le  régime  végétal  exclusif  impose  à  l'économie  un  surcroît 
de  travail  pour  un  minimum  d'énergie. 

Ces  inconvénients  sont  si  nets,  que  la  plupart  des  végétariens,  au 
lieu  de  s'astreindre  à  un  régime  exclusivement  végétal,  adoptent, 
tout  en  restant  fidèles  à  leurs  principes,  un  régime  mitigé  dans 
lequel  entrent  des  produits  dérivés  des  animaux,  tels  que  beurre, 
graisse,  lait,  œufs,  fromage.  Cette  manière  de  faire  est  éminemment 
rationnelle,  car  elle  augmente  la  proportion  d'albumine  sans  accroître 
outre  mesure  la  masse  alimentaire.  L'addition  de  quelques  matières 
grasses  réaliserait  une  ration  d'entretien  se  rapprochant  de  la  ration 
théorique. 

En  résumé,  les  régimes  exclusifs,  quels  qu'ils  soient,  ne  sauraient 
convenir  à  un  adulte  sain,  ayant  besoin  de  travailler.  Théoriquement 
et  pratiquement,  la  préférence  revient  donc  sans  conteste  au  régime 
mixte,  à  la  fois  carné  et  végétal,  établi  d'après  les  principes  fonda- 
mentaux de  l'alimentation,  tels  que  nous  les  avons  exposés  précé- 
demment. Toutefois,  étant  données  les  divergences  de  milieu,  de 
travail,  de  climat,  d'âge,  etc.,  il  pourra  parfois  être  nécessaire  de 
rechercher  dans  certaines  conditions  tel  résultat  plutôt  que  tel  autre. 
Se  souvenant  alors  des  avantages  et  des  inconvénients  physiologiques 
et  sociaux  inhérents  à  chaque  régime,  on  pourra  à  volonté  modifier 
qualitativement  la  ration,  en  augmentant  ou  en  abaissant  la  propor- 
tion de  chaque  espèce  d'aliment. 

Ainsi  donc,   l'alimentation  scientifique  el  rationnelle  de  l'homme 
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étant  la  source  de  la  force  et  de  la  santé,  constitue,  ainsi  que  Ta  dit 
Çhauveau,  le  plus  important  des  problèmes  de  l'économie  politique 
et  sociale.  Pour  cette  raison,  elle  doit  être  la  première  préoccu- 
pation des  pouvoirs  publics.  Aussi  ses  règles  fondamentales,  théo- 
riques et  pratiques,  doivent-elles  être  connues  de  tous.  C'est  pour- 
quoi la  Société  d'hygiène  alimentaire  a  proposé  de  les  inscrire  dans 
tous  les  programmes  de  renseignement  public  et  privé. 
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L'alimentation  est  destinée  à  combler  les  pertes  incessantes  subies 
par  l'organisme  ;  elle  a  pour  but  de  réparer  l'usure  dont  il  est  l'objet. 
Dès  lors,  elle  assure  à  la  vie  de  la  cellule  un  équilibre  physiologique 
constant.  Mais  pour  remplir  ce  rôle,  elle  doit  s'écarter  le  moins 
possible  du  taux  fixé  de  la  ration  d'entretien  :  la  quantité,  la  propor- 
tion des  principes  hydrocarbonés,  albuminoïdes  et  des  graisses 
doivent  rester  sensiblement  les  mômes,  malgré  les  variantes  souvent 
individuelles,  relatives  aux  conditions  d'âge,  d'activité  physique,  etc. 
La  quantité  et  la  qualité  des  aliments  sont  donc  de  nature  à  assurer 
la  résistance  organique  vis-à-vis  des  divers  facteurs  pouvant 
l'amoindrir. 

Mais  ces  caractères,  suivant  les  circonstances,  sont  parfois  appelés 
à  subir  des  modifications:  la  quantité  de  substances  nutritives  peut 
être  excessive,  elle  peut  aussi  être  insuffisante;  leur  qualité  peut  être 
défectueuse,  ne  fournissant  à  l'organisme  que  des  matériaux  peu 
utilisables  :  des  désordres  souvent  graves  s'ensuivront  dans  les  fonc- 
tions physiologiques  de  la  vie  cellulaire.  De  plus,  si  les  substances 
ingérées  introduisent  dans  le  tube  digestif  des  éléments  étrangers 
(parasites,  poisons,  etc.),  ceux-ci,  en  s'y  développant,  ne  tarderont 
pas  à  engendrer  chez  l'individu  qui  les  aura  hébergés  des  troubles 
correspondant  à  la  nature  même  de  chacun  d'eux.  L'alimentation  défec- 
tueuse en  quantité  et  qualité  doit  donc  être  considérée  comme  un 
facteur  important  dans  la  production  d'états  morbides  variés. 

Ses  effets  pathologiques  pourront  donc  être  dus  : 

1°  A  la  surabondance  ou  l'insuffisance  de  l'apport  des  matériaux 
nutritifs  : 

2°  A  la  transmission  de  parasites,  qu'ils  peuvent  véhiculer; 

3°  Aux  agents  infectieux  et  toxiques  qu'ils  peuvent  introduire  dans 
l'économie. 
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I.  —  ALIMENTATION  SURABONDANTE  ET    INSUFFISANTE 

ALIMENTATION  SURABONDANTE 

Si,  en  quelques  circonstances  bien  déterminées,  la  suralimentation 
peut  rendre  au  point  de  vue  thérapeutique  de  grands  services,  en 
temps  normal,  des  aliments  pris  en  excès  peuvent  amener  dans 
l'organisme  des  désordres  d'un  caractère  particulier  :  ils  diffèrent 
suivant  que  la  surabondance  porte  sur  les  aliments  solides  ou  les 
boissons. 

En  ce  qui  concerne  les  solides,  c'est  le  plus  souvent  la  matière 
azotée  qui  fait  les  frais  de  l'excès  envisagé:  la  dyspepsie,  les  dilatations 
d'estomac  ne  tardent  pas  à  se  manifester  chez  le  gros  mangeur,  et  à 
leur  suite  les  conséquences  si  connues  sur  lesquelles  Bouchard 
a  magistralement  insisté  :  les  maladies  par  auto-intoxication, 
la  goutte,  la  lithiase,  le  diabète  font  partie  de  ce  cortège  de  symptômes 
qui  surviennent  de  préférence,  en  effet,  chez  les  individus  riches 
ayant  l'habitude  de  faire  bonne  chère,  guidés  plus  par  le  désir  de 
sensations  palatines  que  par  le  véritableappétit.  Ces  troubles  survien- 
dront plus  ou  moins  rapidement  suivant  les  cas  :  tel  gros  mangeur, 
faisant  beaucoup  d'exercice,  sera  moins  vite  atteint,  que  tel  autre 
vivant  dans  l'oisiveté,  et  dont  la  proportion  des  recettes  sera  de 
beaucoup  supérieure  à  la  totalité  de  l'usure. 

L'usage  plus  abondant  des  hydrocarbonés,  principalement  des 
substances  féculentes,  amènera  plus  particulièrement  l'obésité. 
L'expérimentation  a  prouvé,  en  effet,  que  l'engraissement  par  les 
substances  albuminoïdes  est  possible,  mais  que  leur  proportion,  pour 
arriver  à  ce  résultat,  doit  être  considérable  :  Voit  et  Pettenkof'er  ont 
montré  que,  chez  le  chien,  il  ne  pouvait  être  obtenu  qu'à  la  condition 
de  lui  faire  ingérer  par  jour  la  vingt-cinquième  ou  même  la  vingtième 
partie  du  poids  de  son  corps  de  viande  dégraissée.  Mais  cette  disso- 
ciation des  effets  séparés  des  féculents  et  des  matériaux  azotés, 
ingérés  en  excès,  n'existe  guère  qu'à  la  faveur  de  l'expérimen- 
tation; dans  la  pratique,  les  deux  catégories  se  confondent  le  plus 
souvent;  aussi  n'est-il  pas  rare  de  voir  s'associer  chez  le  même 
individu  les  différentes  diathèses  signalées  plus  haut  et  l'obésité  qui 
se  trouve  être  leur  compagne  habituelle. 

L'excès  d'aliments  liquides  est  encore  préjudiciable  à  la  santé. 
Outre  que  certaines  boissons,  alcooliques  par  exemple,  engendrent 
directement  des  troubles  dyspeptiques  dus  le  plus  souvent  à  une 
gastrite,  une  dilatation  d'estomac,  elles  ont  un  retentissement 
marqué  sur  la  santé  générale,  sur  l'activité  de  la  nutrition  notamment. 
Grande  est  leur  influence  encore  sur  la  masse  sanguine,  et  l'on 
connaît  en  certains  pays  la  pléthore  particulière  que  présentent  les 
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grands  buveurs,  surtout  comme  en  Allemagne  les  buveurs  de  bière 
absorbant  dix,  douze  litres  et  plus  par  joui-.  Cette  pléthore  entraîne 
à  sa  suite  des  troubles  variés,  dont  les  plus  communs  sont  les  con- 
gestions viscérales,  et  surtout  cette  hypertrophie  du  Cœur  connue 
sous  le  nom  «cœur  de  bière  »,  destinée  à  donner  à  la  contraction  car- 
diaque une  vigueur  plus  grande  pour  mettre  en  mouvement  la  masse 
sanguine  qui  augmente  parfois  dans  des  proportions  considérables. 
Tels  sont  les  phénomènes  que  l'excès  de  boisson  occasionne,  sans 
préjudice  des  désordres  anatomiques  et  cliniques,  tels  que  l'artério- 
sclérose et  ses  manifestations,  qui  dépendent  alors  plus  de  la  qualité 
de  poisons  introduits  dans  l'organisme  que  de  la  quantité  de  liquide 


Ajoutons  encore  que  la  quantité  de  liquide  agit  aussi  indirectement 
en  diluant  les  sécrétions  gastriques  et  intestinales.  Ainsi  s'atténue 
leur  pouvoir  bactéricide,  ainsi  l'excès  de  boissons  va-t-il  contribuer 
à  vaincre  les  défenses  de  l'organisme  vis-à-vis  des  germes  micro- 
biens qui  y  pulluleront  plus  aisément,  et  y  développeront  des  infec- 
tions variées  :  fièvre  typhoïde,  dysenterie,  tuberculose  intes- 
tinale, etc. 

ALIMENTATION    INSUFFISANTE 

Plus  important  au  point  de  vue  pathologique  est  le  rôle  de  l'insuffi- 
sance alimentaire  ;  plus  vaste  aussi  est  l'étenduedeses  conséquences. 

Engendrée  par  la  rupture  de  l'équilibre  entre  les  recel  les  et  les 
dépenses,  en  faveur  de  ces  dernières,  elle  peut  survenir  de  plusieurs 
manières  :  ou  bien  c'est  la  quantité  absolue  des  variétés  connues 
de  substances  alimentaires  qui  se  trouve  en  déficit;  ou  bien  les 
matériaux  nutritifs  ingérés,  suffisants  en  quantité,  sont  pauvres  en 
substances  utilisables  et  ne  peuvent  par  conséquent  assurer  complè- 
tementla  réparation  de  l'usure  organique  journalière.  Enfin,  en  raison 
d'un  trouble  dans  les  fond  ions  digestives,  les  aliments,  bien  que 
suffisants  en  quantité  et  en  qualité,  deviennent  moins  assimilables; 
au  point  de  vue  de  la  nutrition  générale,  l'équilibre  est  encore 
rompu. 

Qu'elle  relève  de  l'un  ou  l'autre  de  ces  modes,  l'insuffisance  de 
l'alimentation,  soit  absolue,  soit  relative,  poussée  à  ses  dernières 
limites,  aboutit  à  un  terme  fatal,  représenté  par  V inanition. 

L'inanition  a  pu  être  observée  chez  des  sujets  isolés,  mais  elle  a 
pu  être  constatée  aussi  sur  des  masses  d'hommes  plus  ou  moins 
considérables,  subissant  les  mêmes  privations  ;  les  effets  patho- 
gènes de  ces  deux  modalités  présentent  des  différences  dues,  en  ce 
qui  concerne  la  dernière,  à  certaines  conditions  inhérentes  à  la  vie 
collective.  C'est  ce  qui  motive  la  division  naturelle  de  l'étude  de 
l'inanition  en  inanition  individuelle  et  inanition  collective. 

INANITION  INDIVIDUELLE.  —  C'est  assurément  le  type  le  plus 
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pur  de  l'inanition,  car  il  est  exempt  de  toutes  conditions  extrinsèques 
capables  de  le  défigurer  dans  son  essence.  On  peut  le  voir  réalisé, 
survenant  d'emblée  chez  des  sujets  privés  brusquement  de  nourriture, 
comme  chez  les  naufragés  de  la  Méduse,  delà  Mignonne  lie,  etc., 
chez  des  mineurs  enfouis  dans  un  puits  de  mine,  dans  une  galerie 
(épisode  de  la  houillère  du  bois  Monzil),  ou  encore  chez  des  voya- 
geurs égarés  dans  des  forêts  ou  des  steppes.  On  Ta  observé  encore 
chez  des  prisonniers  se  laissant  volontairement  mourir  de  faim  pour 
échapper  au  supplice. 

Ce  mode  d'inanition,  à  caractère  aigu,  entraine  chez  l'homme  les 
conséquences  pathologiques  suivantes 

La  première  en  date  est  la  faim,  accompagnée  de  douleurs  épigas- 
triques,  de  tiraillements  violents  pouvant  aboutir  au  vomissement; 
elle  est  de  courte  durée,  car  vers  le  cinquième  ou  sixième  jour  elle 
s'atténue  pour  disparaître  complètement.  Déjà,  à  cette  époque,  la 
face  est  pâle,  livide,  le  faciès  est  triste,  abattu,  et  un  état  de  langueur 
commence  à  se  manifester. 

La  respiration,  rare  au  début,  devient  ensuite  fréquente  et  hale- 
tante. Le  pouls  est  faible,  filiforme,  rapide. 

Les  troubles  digestifs  dominent  la  scène;  la  langue  est  saburrale, 
recouverte  d'un  enduit  épais,  blanchâtre  ;  on  constate  souvent  de 
la  tuméfaction  des  gencives;  la  fonction  salivaire  diminue  pour 
s'annihiler  bientôt.  La  sécrétion  gastrique  se  tarit  progressivement 
pour  s'abolir  complètement,  comme  l'ont  observé  Ilebrav,  Gmelin, 
Blondlot,  Magendie,  Bouchardal,  etc.  Dès  les  premiers  jours  aussi, 
les  fèces  deviennent  rares  ;  elles  ne  tardent  pas  à  devenir  diarrhéiques 
et  d'une  fétidité  repoussante. 

Le  système  nerveux  est,  lui  aussi,  intéressé  :  on  constate  de  l'agi- 
tation, des  hallucinations,  de  l'insomnie,  du  délire,  entraînant  des 
actes  de  violence  allant  jusqu'à  l'homicide;  parfois  c'est  un  délire 
tranquille  aboutissant  au  suicide;  l'asthénie  est  profonde.  Des 
convulsions  précèdent  la  plupart  du  temps  la  terminaison  fatale, 
qui  s'effectue  après  h'  coma  et  le  collapsus. 

On  observe  rapidement  de  la  sécheresse  de  la  peau  et  des 
muqueuses.  L'haleine  est  fétide.  Les  téguments  s'écaillent,  s'exfolient, 
se  recouvrent  d'un  enduit  sale  exhalant  une  odeur  pénétrante,  cada- 
vérique. Enfin  c'est  la  cachexie  qui  s'installe  ;  l'émaciation  s'accentue 
de  jour  en  jour,  les  articulations  paraissent  ('normes,  l'œdème 
envihit  les  membres  inférieurs  et  l'inanitié  succombe  en  hypo- 
l.hei  mie. 

La  mort  survient  à  des  époques  variables  suivant  les  individus, 
suivant  aussi  que  le  jeune  prolongé  a  été  total,  ou  seulement  partiel. 
Aussi  ne  peut-on  établir  dé  règle  à  cet  égard:  on  cite  habituellement 
le  cas  du  condamné  Granié  qui  succomba  soixante- trois  jouis  après 
le   début   de   la   privation   de  tout   aliment,    solide  et    liquide;    le 
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Dl  Tanner  a  pu  rester  quarante  jours  sans  manger,  sa  seule 
alimentation  consistant  en  de  l'eau;  le  condamné  Viterbi,  qui  refusa 
toute  nourriture,  mourut  au  bout  de  vingt-cinq  jours  ;  l'alchimiste 
Duclianteau  jeûna  pendant  vingt-six  jours,  ne  buvant  que  son  urine  : 
il  survécut;  Serrurier  cite  encore  le  fait  d'un  musicien  ambulant 
qui,  ne  prenant  journellement  que  quelques  gorgées  d'eau,  mourut 
au  soixantième  jour. 

Enfin,  on  connaît  le  cas  de  certains  jeûneurs  (Succi,  etc.)  qui 
résistèrent  à  des  jeûnes  prolongés,  mais  chez  qui,  d'après  Bernheim, 
l'autosuggestion  arrivait  à  abolir  la  sensation  de  faim,  sans  laquelle 
les  phénomènes  dus  à  l'inanition  ne  se  manifestent  que  très  légè- 
rement, (/est  sans  doute  pour  cette  raison  que  certains  hystériques, 
certains  aliénés  sitophobes  peuvent  supporter  le  jeûne  beaucoup 
plus  longtemps  que  des  individus  jouissant  préalablement  d'un  état 
de  santé  normal. 

Signalons  encore  le  fait,  observé  par  nombre  d'auteurs,  que  la 
restitution  brusque  d'une  nourriture,  même  peu  considérable,  au 
cours  de  cet  état  d'inanition  aiguë  peut  entraîner  rapidement  la 
mort. 

Les  phénomènes  pathologiques  qui  viennent  d'être  décrits  ne 
surviennent  avec  ce  caractère  d'intensité  qu'à  la  suite  de  la  privation 
complète  ou  presque  absolue  d'aliments.  Il  est  évident  qu'à  leur 
pénurie  moins  marquée  correspondent  des  états  morbides  moins 
accentués  :  entre  le  degré  le  plus  minime  et  le  plus  accusé  de  l'insuf- 
fisance alimentaire,  il  y  a  place  pour  tous  les  intermédiaires, 
qui  se  traduisent  par  des  symptômes  variant  avec  le  taux  du  déficit 
relevé  dans  les  recettes.  C'est  ce  que  Chossat  put  établir  d'une  façon 
péremptoire  chez  l'animal,  en  variant  à  l'infini  les  conditions  de  ses 
expériences,  en  privant  certains  an  maux  de  toute  nourriture,  en 
retirant  à  certains  autres,  soit  l'un,  soit  l'autre  des  principes  alimen- 
taires indispensables  à  l'entretien  de  la  nutrition  normale  ;  et  c'est 
ainsi  qu'il  a  pu  obtenir  des  effets  morbides  différents,  suivant  qu'il 
les  privait  totalement  ou  partiellement  d'eau,  de  sels  minéraux, 
d'hydrocarbonés,  d'azote,  etc. 

En  se  plaçant  au  point  de  vue  purement  physiologique,  on  sait, 
d'après  les  nombreuses  recherches  suscitées  par  celte  question,  que 
les  déperditions  survenant  à  la  suite  d'un  régime  insuffisant  portent 
principalement  sur  les  graisses  :  le  tissu  musculaire  fait  ensuite  les 
Irais  des  matériaux  albuminoïdes  faisant  défaut  dans  l'alimentation  ; 
et  une  fois  les  graisses  complètement  disparues,  ce  sont  les  albumi- 
noïdes qui  par  leur  combustion  servent  à  fournir  la  chaleur  réclamée 
par  la  vie. 

L'inanition  chronique  est  tant  soit  peu  différente  :  on  la  rencontre 
surtout  chez  des  individus  dont  la  privation  alimentaire  n'esl  pas 
absolue  d'emblée,  mais  s'effectue  progressivement  de  jour  en  jour. 
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le  déficit  des  recettes  portant  sur  la  quantité  et  la  qualitédes 
substances  ingérées.  Le  tableau  de  cette  inanition  continue  se  confond 
avec  celui  que  présente  celui  bien  connu  des  faméliques  de 
l'Inde,  que  nombre  d'auteurs  se  sont  plu  à  décrire.  Cet  épuisement 
d'ordre  nutritif  est  assez  lent  à  s'établir  dans  la  grande  majorité  des 
cas,  mais  la  date  de  son  début  apparent  varie  avec  la  résistance 
individuelle. 

Quand  il  commence  à  s'installer,  il  se  fait  remarquer  par  une  pâleur, 
une  maigreur  excessives:  les  pommettes  sont  saillantes,  les  joues 
creuses;  le  regard  est  fixe,  triste,  craintif  :  l'œil,  enfoncé  dans  l'orbite, 
est  à  moitié  recouvert  par  des  paupières  chassieuses  ;  l'asthénie 
musculaire  s'accuse  rapidement,  au  point  de  rendre  tout  mouvement 
pénible  ;  la  démarche  est  chancelante,  la  voix  tremble  et  tend  de  plus 
en  plus  à  s'éteindre.  L'individu  atteint  ne  souffre  pas  ;  il  se  plaint 
seulement  de  la  faim  ;  pour  la  satisfaire,  il  ingère  ce  qu'il  trouve  à 
sa  portée  :  racines,  bois,  animaux  crevés,  en  putréfaction,  fumier, 
excréments  même,  toute  substance  semblant  servir  de  palliatif  au 
mal  qu'il  subit.  L'abdomen  se  rétracte,  la  langue  s'effile  et  devient 
rouge  vif  sur  les  bords,  enduite  d'un  dépôt  jaunâtre,  épais  en  sa 
partie  moyenne.  Le  pouls  est  petit,  dépressible,  rapide  le  plus 
souvent.  La  respiration  est  haletante,  l'haleine  est  horriblement 
fétide.  L'urine  est  rare.  L'anéantissement,  l'épuisement  se  complète 
de  jour  en  jour  :  les  inanitiés  de  cette  sorte  tombent  en  un  étal  de 
décrépitude  et  de  décharnement  tels  qu'ils  prennent  rapidement 
l'aspect  sqnelettique  :  les  jointures  paraissent  hypertrophiées,  les 
pieds,  les  malléoles  sont  gonflés  par  un  œdème  cachectique  qui  parfois 
se  généralise  pour  donner  lieu  à  de  l'ascite  ou  même  de  l'anasarquej 
Enfin,-  la  peau  se  sèche,  se  parcheminé,  se  recouvre  d'une  couche 
noire,  sale,  formant  croûte,  exhalant  une  odeur  pénétranle  ;  parfois, 
elle  est  parsemée  d'ecchymoses  ou  de  taches  purpuriques.  La  mort 
arrive  au  bout  d'un  temps  plus  ou  moins  long,  d'une  façon  différente 
suivant  que  tel  ou  tel  appareil  est  intéressé  plus  particulièrement. 
Tantôt  c'est  la  léthargie  et  le  coma  qui  s'installent;  tantôt,  ces 
malheureux  expirent  après  avoir  présenté  de  lacarphologie,  de  l'agi- 
tation ou  bien  une  intense  loquacité.  Parfois  ces  faméliques  finissent 
par  des  phénomènes  pulmonaires,  avec  symptômes  d'aslhénie  bron- 
chique amenant  la  suffocation  lente.  Ou  bien,  les  symptômes  lermi- 
naux  sont  d'ordre  digestif,  et  le  malade  succombe,  en  proie  à  une 
diarrhée  profuse,  colliquative  ;  enfin,  plus  souvent  encore  que  pour 
l'inanition  aiguë,  la  mort  peut  rapidement  survenir,  à  la  suite  de  la 
brusqué  restitution  d'une  quantité  relativement  minime  d'aliments] 

Tels  sont  les  effets  de  cette  inanition  lente,  progressive,  à  caractère 
chronique,  qu'on  retrouve  dans  toutes  les  descriptions  même 
anciennes  que  l'on  a  faites  du  famélisme  ;  comparés  à  ceux  de  l'inani- 
tion aiguë,  ils  présentent  donc  des  différences  sensibles. 
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Mais  en  cela  ne  se  résument  pas  les  phénomènes  pathologiques 
qu'entraîne  l'inanition,  soit  aiguë,  soit  chronique  ;les  effets  indirects, 
quoique  non  immédiats,  n'en  présentent  pas  moins  d'importance:  ils 
peuvent  se  résumer  tous  dans  la  réceptivité  plus  grande  aux  germes 
infectieux. 

Il  est  en  effet  bien  avéré  que  les  infections  ont  sur  les  inanitiés  ou 
les  individus  mal  nourris  une  prédilection  marquée  :  l'inanition 
même  relative  favorise  leur  évolution.  Dans  les  régiments,  pour  ne 
donner  qu'un  exemple,  il  est  facile  de  se  rendre  compte  que  les 
compagnies  dont  la  morbidité  est  la  plus  élevée  sont  généralement 
celles  où  les  hommes  reçoivent  une  nourriture  insuffisante  en  quan- 
tité ou  en  qualité.  L'expérimentation  est  encore  plus  éloquente  à  ce 
point  de  vue: 

Connaissant  l'immunité  du  pigeon  vis-à-vis  de  la  bactéridie  char- 
bonneuse, Canalis  et  Morpurgo  instituent  les  expériences  suivantes: 

1°  Un  pigeon  est  soumis  au  jeûne  pendant  quelques  jours;  une 
culture  de  bactéridie  charbonneuse  lui  est  inoculée  ;  il  prend  le 
charbon  et  meurt. 

2°  Des  pigeons  neufs  reçoivent  sous  la  peau  des  spores  charbon- 
neuses :  ils  résistent.  Quatre  à  cinq  jours  après,  on  les  prive  de 
nourriture  :  ils  prennent  le  charbon. 

3°  Un  lot  de  pigeons  est  soumis  à  l'inanition  ;  on  les  inocule  :  ils  sont 
donc  destinés  à  périr;  mais  si,  immédiatement  après  l'injection  des 
spores,  on  leur  rend  leur  nourriture  habituelle,  ilsrésistentà  l'infection. 

Ces  faits  montrent  à  l'évidence  l'action  favorisante  du  jeûne  sur  l'éclo- 
sion  des  infections  ;  on  y  voit  clairement,  surtout  par  la  deuxième  expé- 
rience, le  pouvoir  phagocy taire  des  leucocytes  annihilé  par  suite  de 
l'insuffisance  alimentaire,  et  la  spore  charbonneuse  restée  vivante, 
mais  inoffensive,  envahir  l'organisme  après  la  destruction  des 
phagocytes.  C'est  sans  doute  de  cette  manière  qu'agit  habituellement 
l'insuffisance  alimentaire:  nous  hébergeons  de  nombreux  germes 
pathogènes,  tuberculose,  fièvre  typhoïde,  dysenterie,  pneumonie,  etc.  ; 
en  affaiblissant  la  résistance,  l'inanition  ou  môme  seulement 
l'insuffisance  alimentaire  est  dès  lors  capable  de  donner  un  essort 
funeste  à  ces  agents  microbiens  immobilisés  dans  l'organisme 
l'état  de  santé. 

Mais  en  pathologie  humaine  il  faut  tenir  compte  encore  de  l'in- 
fluence des  troubles  digestifs  qu'elle  provoque  :  par  là-même,  le 
pouvoir  bactéricide  du  suc  gastrique  et  des  sucs  intestinaux  est 
diminué,  sinon  aboli,  et  les  germes  peuvent  évoluer  à  loisir  et  pour- 
suivre leur  œuvre  de  nocivité.  Cette  opinion  prend  consistance 
quand  on  se  rappelle  que  le  rat  blanc,  réfractaire  au  charbon,  privé 
de  sa  nourriture  carnée  habituelle*,  qu'on  vient  à  remplacer  par  des 
végétaux,  succombe  à  l'infection  charbonneuse.  Mais  en  ce  cas, 
c'est  plutôt  la  qualité,  la  nature  des  aliments  qui  semble  être  en 
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cause:  le  fait  servirait  tout  au  moins  à  prouver  encore  que  le  chan- 
gement de  régime,  une  nourriture  défectueuse,  est  aussi  capable  de 
contribuer  à  réduire  la  résistance  de  l'organisme  à  l'action  des 
bactéries. 

L'alimentation  insuffisante  ou  seulement  défectueuse  est  donc 
responsable  de  nombreux  troubles  pathologiques  qui  tendent  à  ouvrir 
toute-grande  la  porte  aux  infections  ;  c'est  là  sa  conséquence  habituelle 
et  son  aboutissant  fatal. 

INANITION  COLLECTIVE.  —Quand  elle  sévit  non  plus  sur  les 
individus  isolés,  mais  sur  des  agglomérations  dont  chaque  unité  est 
exposée  à  la  même  privation  alimentaire,  l'inanition  collective  peut 
revêtir  le  même  masque  que  l'inanition  individuelle,  mais  le  fait  est 
rare;  le  plus  souvent,  le  tableau  n'en  est  plus  aussi  pur:  à  l'insuffi- 
sance alimentaire  viennent  s'ajouter  des  conditions  extrinsèques  qui 
renforcent  ses  effets  pathogènes,  et  contribuent  à  engendrer  un 
certain  nombre  d'états  pathologiques  particuliers.  On  s'en  rend 
compte  aisément  quand  on  parcourt  les  récits  fameux  des  famines 
qui  ont  sévi  dans  les  prisons,  les  bagnes,  les  pontons,  quand  on  a 
sous  les  yeux  la  relation  des  famines  de  l'empire  romain  (Galien), 
de  Naples  (1762),  de  l'Inde,  d'Irlande,  de  Silésie,  des  Flandres, 
d'Algérie,  etc.,  et  des  terribles  fléaux  qui  s'abattent  invariablement, 
même  encore  à  notre  époque,  dans  les  guerres  de  longue  durée, 
sur  les  armées  en  campagne,  et  notamment  sur  les  troupes  assiégées. 

Cette  inanition  collective  n'est  habituellement  pas  l'inanition 
à  caractère  aigu,  à  début  brusque,  c'est  l'inanition  lente  et  progres- 
sive, à  caractère  essentiellement  chronique. 

Les  phénomènes  dus  à  cette  inanition  observée  chez  un  sujet  pris 
dans  la  collectivité  atteinte  tout  entière,  ne  sont  pas  sensiblement 
différents,  du  moins  au  début,  de  ceux  que  présente  un  individu  isolé, 
seul  égaré  dans  une  forêt,  prisonnier  dans  une  houillère,  enseveli 
sous  une  avalanche  ;  mais  il  ne  tarde  pas  a  s'en  adjoindre  d'autres 
qui  sont  provoqués  parles  conditions  mômes  delà  vie  des  collectivités 
inani  fiées. 

Si  en  effet  la  privation  et  l'insuffisance  alimentaire  sont  le  primum 
movens  des  souffrances  qui  s'abattent  sur  les  populations  atteintes  de 
famélisme,  l'état  de  misère  qui  en  découle,  en  entraînant  la 
déchéance  organique  et  l'apalhieintellectuelle,  est  de  nature  à  anéan- 
tir chez  eux  les  moindres  notions  d'hygiène  et  de  propreté 
individuelle.  C'est  ainsi  que  l'on  voit  ces  faméliques  vivre  dans  un 
état  de  saleté  repoussante  ;  leurs  huttes,  leurs  cabanes  sont  pour  eux- 
mêmes  des  foyers  d'insalubrité  intense  :  ils  séjournent  dans  une 
atmosphère  pestilentielle  au  milieu  de  matières  excrémentitielles,  de 
cadavres  d'animaux  putréfiés,  autant  de  causes  favorisant  au  plus 
haut  point  l'activité  et  la  faculté  de  propagation  des  germes  infectieux, 
qui  trouvent  dans  ces  organismes   épuisés   et  débilités  une   proie 
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facile  ;  l'agglomération,  l'encombrement  accusent  encore  les  contacts 
et  facilitent  l'éclosion  de  vastes  épidémies,  telles  que  l'histoire  en  a 

rapportées.  C'est  en  effet  dans  les  famines  que  Ton  voit  survenir 
invariablement  la  dysenterie,  le  typhus  pétéchial  et  le  scorbut  :  ils  en 
sont  les  compléments  naturels.  Ils  lui  sont  si  indissolublement  liés, 
qu'il  y  a  peu  de  temps  encore  la  famine  en  était  considérée  comme 
la  cause  étiologique  directe  et  essentielle.  A  ces  affections  épi- 
démiques  il  est  bon  (rajouter  la  peste  dont  l'éclosion  et  la  propa- 
gation ont  été  favorisées  dans  l'Inde  par  la  pénurie  alimentaire  :  on 
sait  qu'elle  sévit  d'une  façon  particulièrement  intense  chez  les 
populations  faméliques. 

Les  troupes  qui  subissent  de  longs  sièges,  au  cours  desquels  les 
ressources  alimentaires  sont  précaires,  se  ressentent  aussi  de  lina- 
nition  prolongée  dont  elles  sont  l'objet.  Comme  pour  les  peuplades 
en  proie  à  la  famine,  l'infection  de  l'air,  du  sol,  des  milieux  en  géné- 
ral, ne  tarde  pas  à  s'établir,  à  s'accroître  progressivement  et  à 
accomplir  ainsi  son  œuvre  néfaste  ;  les  germes  trouvent  dès  lors  dans 
les  organismes  affaiblis  par  les  privations,  des  terrains  propices 
pour  opérer  leurs  ravages.  C'est  encore  dans  de  telles  conditions  que 
l'on  voit  surgir  la  dysenterie,  la  diarrhée,  le  typhus,  la  fièvre  typhoïde, 
le  scorbut,  ainsi  qu'en  témoignent  les  relations  médicales  de  cer- 
tains sièges  célèbres  de  l'époque  moderne  (notamment  le  siège  de 
Sébastopol).  Ces  affections  peuvent  évoluer  isolément  sur  les  indi- 
vidus séparés,  mais  elles  peuvent  s'associer  chez  le  même  ma- 
lade, se  renforçant  les  unes  les  autres,  et  provoquer  des  tableaux 
cliniques  qui  ont  tant  de  fois  déroulé  les  observateurs  les  plus 
avisés. 

Enfin,  il  n'est  pas  jusqu'aux  troupes  mobiles  qui  en  campagne 
n'arrivent  en  peu  de  temps  à  souffrir  de  cet  état  d'inanition.  Pour 
s'en  rendre  compte,  il  suffit  de  jeter  un  regard  sur  ce  qu'est  prati- 
quement l'alimentation  en  temps  de  guerre.  Malgré  les  soins  pré- 
voyants de  l'administration  militaire,  l'alimentation  y  est  des  pins 
imparfaites  ;  le  soldat  a  rarement  à  sa  disposition  des  légumes  et 
de  la  viande  fraîche  ;  l'alimentation,  au  lieu  d'être  variée,  comme 
celle  qui  lui  est  allouée  dans  la  vie  de  garnison,  y  est  au  contraire 
uniforme;  le  soldat  se  nourrit  le  plus  souvent  de  conserves,  de  lard 
salé,  de  biscuit  qui  contribuent  à  irriter  le  tube  digestif;  les  trou- 
peaux qui  suivent  les  convois  sont  fatigués,  surmenés,  mal  nourris, 
et  lui  fournissent  une  viande  dont  les  effets  toxiques  ne  sont  plus  à 
prouver.  Enfin,  souvent,  en  arrivant  à  l'étape,  harassé  de  fatigue, 
exténué,  le  soldat  refuse  toute  nourriture,  pour  s'étendre  et  dormir 
au  plus  vite. 

Il  ressort  de  ces  considérations  qu'en  campagne,  l'alimentation  est 
défectueuse  et  insuffisante  pour  l'effort  imposé  par  les  circonstances. 
Si  la  guerre  est  de  courte  durée,  le  soldat  n'en  souffrira  que  peu  ; 
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mais  si  elle  se  prolonge,  il  arrivera  aisément  dans  un  état  d'inanition 
chronique  qu'on  a  pu  comparer  à  celui  que  l'on  décrit  à  l'occasion 
des  famines.  Les  effets  pathogènes  en  sont  identiques  de  côté  efj 
d'autre,  et  dans  les  guerres  de  longue  durée  on  voit  apparaître  au 
bout  d'un  certain  temps  les  mêmes  compagnons  habituels  de  l'ina- 
nition chronique  :  diarrhée,  typhus,  fièvre  typhoïde  et  scorbut 
D'ailleurs,  M.  Kelsch  (1)  a  insisté  depuis  longtemps  sur  l'analogie 
frappante  qu'on  ne  peut  méconnaître  entre  la  pathologie  des  famines 
et  celle  des  longues  guerres.  «  La  famine  et  les  longues  guerres,  dit-il, 
nous  apparaissent  au  point  de  vue  médical,  comme  des  calamités  de 
même  ordre.  L'une  et  l'autre  produisent,  par  des  conditions  un  peu 
différentes,  la  misère  organique.  Cette  misère  est  amenée  dans  un 
cas  par  la  disette,  dans  l'autre  par  l'insuffisance  du  régime  alimen- 
taire, eu  égard  aux  efforts  extraordinaires  exigés  du  soldat.  Dans 
les  deux  cas  les  effets  sont  les  mêmes,  ils  ne  diffèrent  que  par  le 
degré.  » 

L'alimentation  n'est,  il  est  vrai,  pas  toujours  seule  en  cause  pour 
engendrer  celte  véritable  «  cachexie  de  misère  ».  Le  plus  souvent, 
le  surmenage  s'y  associe,  et  tous  deux  se  renforçant  muluellemenl, 
contribuent  à  assurer  plus  certainement  l'œuvre  morbide  qu'ils  se 
chargent  d'entreprendre.  La  défectuosité  et  l'insuffisance  de  l'ali- 
mentation n'en  constituent  pas  moins  des  facteurs  importants  qu'il 
importe  de  mettre  en  relief,  comme  capables  au  plus  haut  point 
d'engendrer  cet  état  particulier  d'anéantissement  qui  entraîne  la 
plus  grande  réceptivité  à  l'action  des  germes  pathogènes.  Par  là 
même,  on  voit  apparaître  épidémiquement  dans  les  armées  mobiles, 
et  principalement  les  armées  assiégées,  les  infections  précédentes, 
dont  les  germes  souvent  assoupis  dans  les  régions  occupées,  se 
réveillent  subitement,  trouvant  pour  évoluer  des  terrains  favo- 
rables. Leur  virulence  s'accroît  rapidement  dans  des  conditions 
aussi  propices,  leur  durée  d'action  se  prolonge  même,  et  c'est  ainsi 
qu'on  peut  voir,  comme  M.  Kelsch  le  fait  observer  si  justement,  les 
affections  habituellement  saisonnières  s'affranchir  des  influences 
météoriques  ;  la  pneumonie  dépasse  la  période  hivernale,  la  diarrhée, 
la  dysenterie,  la  période  estivale;  le  caractère  épidémique  tend 
donc  à  s'effacer  pour  faire  place  au  caractère  endémique  qu'on 
retrouve  chez  toutes  les  infections  qui  accompagnent  les  troupes 
mobilisées,  pour  peu  que  la  campagne  soit  de  longue  durée. 

L'alimentation  doit  prendre  sa  grosse  part  de  responsabilité  dans 
l'éclosion  de  ces  fléaux,  non  que  son  insuffisance  soit  capable  de  les 
engendrer  de  toutes  pièces,  Tétiologie  microbienne  devant  èlre 
placée  au  premier  rang,  mais  elle  contribue  dans  une  large  mesure  à 
imprimer  une  vitalité,  une  virulence  toute  particulière  à  des  bacté- 

(1)  Kelsch,    Pathogénie   dans  les   milieux    militaires.    Arch.    de  méd.  mililaiïe, 
1891,  p.  46. 
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nés  qui,  en  temps  normal,  eussent  pu  être  tolérées  par  un  organisme 
résistant  qu'elle  s'est  chargée  d'affaiblir.  En  un  mot,  l'inanition  est 
un  des  importants  facteurs  qui  préparent  à  la  graine  un  terrain 
propre  à  sa  pullulation  et  à  son  rôle  pathogène. 

Ce  rôle  funeste  de  l'alimentation  défectueuse,  de  l'inanition  ne 
peut  être  évidemment  combattu  que  par  des  allocations  d'aliments, 
suffisantes  pour  que  les  recettes  soient  en  balance  exacte  avec  les 
dépenses  de  l'organisme.  Cette  mesure  prophylactique  naturelle  qui 
s'impose,  est  assurément,  en  temps  de  guerre,  plus  aisée  à  indiquer 
qu'à  réaliser;  malgré  tous  les  soins  que  les  hygiénistes  et  les  admi- 
nistrateurs pourront  prendre  pour  la  mettre  en  vigueur,  et  même 
prévenir  l'imprévu,  il  sera  bien  difficile  de  supprimer  totalement 
cette  grande  cause  de  morbidité  et  de  mortalité  des  troupes  guer- 
royantes. Les  conditions  de  la  guerre  sont  telles  qu'il  est  souvent 
impossible  d'assurer  un  ravitaillement  indispensable  à  la  santé  et  à 
l'entretien  de  l'organisme  des  belligérants.  Les  difficultés  s'ac- 
croissent avec  la  densité  des  masses,  avec  la  durée  des  opérations  ; 
les  péripéties  nombreuses  et  précipitées,  inhérentes  à  la  nature 
même  des  combats,  achèvent  souvent  de  stériliser  complètement 
tous  les  efforts  que  l'on  tente  pour  assurer  une  bonne  hygiène 
alimentaire,  nécessaire  à  une  longue  résistance.  C'est  dire  suffi- 
samment, c'est  avouer  l'impuissance  dans  laquelle  on  se  trouve 
devant  de  telles  difficultés,  quand  il  s'agit  de  lutter  contre  la  cause 
essentiellement  débilitante  qui  vient  d'être  envisagée. 

II.  —  TRANSMISSION  ALIMENTAIRE  DES  PARASITES. 

Les  états  morbides  dus  aux  parasites  animaux  vivant  dans  le  tube 
digestif  et  pouvant  émigrer  vers  les  différents  viscères,  trouvent 
dans  l'alimentation  leur  véritable  cause  étiologique.  Ces  parasites 
animaux,  dont  la  fréquence  est  reconnue,  appartiennent  à  différentes 
classes  :  protozoaires,  helminthes,  etc.,  trouvent  en  effet  dans  le  milieu 
humain  un  terrain  favorable  à  leur  évolution;  les  désordres  qu'ils 
entraînent,  surtout  dans  certaines  régions  du  globe,  sont  tels  qu'ils 
peuvent  arriver  à  compromettre  la  santé  de  leurs  hôtes,  et  motiver 
par  conséquent  l'intervention  de  l'hygiène  pour  lutter  contre  un 
envahissement  souvent  préjudiciable  à  l'avenir  d'un  peuple.  Aussi  ne 
sera-t-ilpas  inutile  d'envisager  pour  beaucoup  de  ces  parasites  :  leur 
répartition  géographique,  seule  capable  de  faire  connaître  les 
régions  qui  demandent  le  plus  de  surveillance  hygiénique  ;  les 
symptômes  qu'ils  provoquent  pour  faire  aisément  soupçonner  leur 
présence;  leur  description  sommaire  pour  aider  à  les  différencier 
les  uns  des  autres  et  à  établir  un  diagnostic,  base  élémentaire  de 
la  prophylaxie;  il  conviendra  ensuite  d'étudier  leurs  mœurs  biolo- 
giques, dont  la  connaissance  exacte  permettra  d'entreprendre  acti- 


15't     J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

vement    la  lui  le  parasiticide,   et  enfin  de  connaître  leur  mode   de 
transmission  pour  tenter  d'éviter  la  contagion. 


PROTOZOAIRES 

AMIBES.  —  Les  amibes  sont  des  protozoaires  que  Ton  peut 
rencontrer  dans  l'intestin  humain,  soit  à  titre  saprophy tique, 
soit  à  titre  pathogène.  Le  peu  que  Ton  sait  de  leur  biologie  est 
suffisant  pour  montrer  qu'elles  peuvent  vivre  dans  le  milieu  exté- 
rieur et  pénétrer  dans  les  voies  digestivesà  la  faveur  de  l'alimen- 
ta lion. 

On  les  reconnaît  assez  aisément,  soit  dans  une  eau  de  macération 
de  loin  ou  de  paille,  soit  dans  certains  produits  pathologiques,  aux 
caractères  suivants,  brièvement  énoncés:  elles  sont  constituées  par 
une  masse  de  protoplasma,  dont  une  partie  (périphérique)  est  claire 
et  amorphe,  c'est  l'ectoplasme,  dont  l'autre  est  opaque  et  granuleuse, 
c'est  l'endoplasme  ;  celte  dernière  est  pourvue  d'un  noyau  plus  ou 
moins  visible  suivant  les  cas.  Si  on  les  observe  encore  vivantes,  on 
les  voit  animées  de  mouvements,  se  manifestant  par  des  expansions 
protoplasmiques,  aboutissant  à  la  formation  de  pseudopodes  qui  les 
aident  à  englober  des  éléments  microbiens  ou  même  des  globules 
sanguins.  Les  dimensions  sont  différentes  suivant  le  type  :  elles 
varient  de  5  jx  à  100  et  12    jx. 

Sans  que  l'on  eonnaisse  exactement  les  caractères  biologiques  par- 
ticuliers de  chacune  des  espèces  décrites,  il  est  reconnu  d'une  façon 
générale  que  ces  protozoaires  vivent  dans  les  eaux  chargées  de  pro- 
duits organiques,  les  eaux  boueuses  ou  vaseuses,  les  marécages, 
même  dans  la  terre  humide.  Dans  ces  milieux  la  vie  active  de  l'amibe 
n'est  que  de  courte  durée,  mais  s'ils  subissent  la  dessiccation, 
l'amibe  s'enkyste,  ne  vit  plus  que  d'une  vie  latente,  prête  cependant 
à  recouvrer  ses  mouvements  et  sa  vitalité,  si  les  conditions  sont 
favorables  à  sa  reviviscence. 

Ces  propriétés  expliquent  comment  elles  peuvent  infester  l'intestin 
humain.  Si  l'homme  ingère  de  l'eau  qui  la  contient,  ou  s'il  porte  à  sa 
bouche  des  aliments,  fruits,  légumes  surtout,  ayant  végété  au  contact 
de  l'humidité,  ou  arrosés  avec  l'eau  souillée,  il  ingérera  en  même 
temps  le  protozoaire  qui  va  se  multiplier  et  se  répandre  de  nouveau 
dans  le  milieu  extérieur  avec  les  matières  fécales.  Bianchotti  (1),  puis 
Rizzoli  (2)  ont  pu  déceler  les  amibes  dans  l'eau  qui  devait  servir  à 
laver  des  légumes.  L'enkystementlorsde  la  dessiccation  rend  compte 
encore  de  l'infeslalion  possible  par  les  aliments  ou  les  objets  usuels 
supportant  des  poussières  qui  véhiculent  les  parasites.  Musgrave  (3) 

li  Hiancotti,  Biv.  d'igiene  e  sanita  puhlica,  1901. 

(2)  Rizzoli,  Giornale  de  la  B.  societa  liai,  d'igiene,  1903. 

(3)  Musgrave  et  Clegg,  Manille,   190 i. 
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vient  d'en  fournir  la  preuve  on  cultivant  des  amibes  recueillies  à  la 
surface  des  feuilles  de  plantes  potagères. 

Ces  données  semblent  applicables  à  tous  les  protozoaires  de 
cette  classe,  qu'ils  soient  saprophytes  ou  pathogènes.  Intéressantes 
pour  les  premiers,  elles  sont  éminemment  importantes  pour  les 
seconds,  car  elles  contribuent  à  aider  l'hygiéniste  dans  la  lutte  pro- 
phylactique. 

Dans  la  catégorie  des  amibes  pathogènes  pour  l'homme,  rentre  en 
effet  YAmœba  histolytiea  ou  dysenteriœ  (Schaudinn)  que  Ton  envi- 
sage actuellement,  d'après  les  travaux  de  Kartulis,  Councilman  et 
Lafleur,  Jûrgens,  etc.,  comme  spécifique  d'une  forme  de  dysenterie, 
sévissant  de  préférence  dans  les  pays  chauds,  la  dysenterie  ami- 
bienne. Cette  amibe,  qui  engendre  des  lésions  intestinales  particu- 
lières, donne  encore  naissance  aux  abcès  du  foie  qui  leur  font  suite; 
elle  mérite  donc  une  mention  spéciale. 

Quoique  ses  moeurs  biologiques  soient  encore  mal  connues,  il  est 
fort  vraisemblable,  qu'à  l'instar  de  ses  congénères,  elle  puisse  se 
transmettre  à  la  faveur  de  l'alimentation,  et  notamment  par  l'eau  de 
boisson  :  de  tout  temps,  en  effet,  l'eau  a  été  incriminée  dans  l'étio- 
logie  de  la  dysenterie  qui  règne  à  l'étal  endémique  dans  certaines 
régions  tropicales  :  Lalluyaux  d'Ormay,  en  Cochinehine,  la  faisait 
naître  ou  disparaître  à  volonté  en  se  servant  de  certaines  eaux,  ou 
en  en  suspendant  l'usage.  Barthélémy  (1)  rapporte  que  pendant  la 
première  partiede  la  campagne  du  Dahomey,  où  les  troupes  buvaient 
de  l'eau  courante,  après  (lit ration,  la  dysenterie  ne  fut  pas  observée: 
mais  plus  tard,  la  colonne  remontant  dans  les  terres  vers  Abomey, 
fut  obligée  de  s'alimenter  à  Feau  vaseuse  des  mares,  qui,  encrassant 
les  filtres,  les  rendait  inutilisables  :  la  dysenterie  se  mit  alors  à  sévir 
cruellement.  De  tels  exemples  sont  bien  de  nature  à  prouver  cette 
transmissibilié  de  YAmœba  histolyiica,  par  l'eau  de  boisson. 

Devant  ces  faits,  la  prophylaxie  s'impose. 

Elle  s'effectuera  tout  d'abord  par  la  recherche  et  la  constatation  de 
l'amibe  dans  les  selles,  l'abcès  du  foie,  etc.  L'isolement  du  malade,  la 
désinfection  des  selles  et  des  objets  qu'elles  auront  pu  souiller 
seront  de  rigueur.  Ces  mesures  seront  complétées  par  l'ébullition  ou 
la  filtration  des  eaux  de  boisson,  le  lavage  soigné  des  légumes  et  de 
tout  aliment  ayant  pu  être  contaminé  par  l'eau  ou  la  terre  humide. 

SPOROZOAIRES.  —  La  classe  des  Sporozoaires  renferme  des 
espèces  qui,  si  elles  infestent  l'animal  le  plus  souvent,  se  ren- 
contrent parfois  chez  l'homme  et  provoquent  dans  son  organisme 
des  désordres  graves  ;  c'est  encore  à  la  faveur  de  l'alimentation  que 
s'opère  la  transmission. 

Il  ne  saurait  être  question  ici  de  l'hématozoaire  du  paludisme  qui,  s'il 

(1)  Barthélémy,  Archives  de  médecine  navale,  1892. 
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peut  pénétrer  par  le  tube  digestif ,  n'infecte  pas  l'homme  par  cette  voie. 

Il  n'en  est  pas  de  môme  des  coccidies  dont  le  genre  Coccidium  et 
le  genre  Eimeria  ont  été  constatés  chez  certains  malades. 

D'une  façon  générale,  les  coccidies  vivent  en  parasites  dans  les 
cellules  épithéliales,  plus  rarement  dans  le  tissu  conjonctif.  On  les 
voit  constituées  à  l'état  adulte  par  une  masse  protoplasmique,  d'aspect 
granuleux,  entourée  d'une  coque.  Le  protoplasma  se  divise  progres- 
sivement et  donne  lieu  à  des  spores  qui,  se  divisant  elles  aussi, 
produisent  des  sporozoïtes.  A  un  moment  donné,  la  cellule  épithé- 
liale  qui  l'héberge  se  rompt  et  la  coccidie  est  mise  en  liberté.  Si  elle 
tombe  dans  l'intestin,  elle  sera  expulsée  avec  les  matières  fécales. 
De  là,  elle  pourra  revenir  dans  les  voies  digestives,  avec  les  produits 
qu'elle  aura  souillés  ;  les  spores  y  seront  dissoutes:  les  sporozoïtes, 
devenus  libres,  émigreront  vers  les  tissus  où  ils  trouveront  les  condi- 
tions favorables  à  leur  évolution  ultérieure  vers  l'état  adulte.  Ces 
tissus,  où  les  coccidies  habitent  de  préférence,  sont  l'épithélium 
intestinal  et  les  canaux  biliaires  qu'elles  dilatent  au  maximum,  for- 
mant parfois  de  vastes  poches  remplies  de  parasites.  S'observant 
surtout  chez  les  animaux,  la  souris,  le  lapin  principalement,  la  cocci- 
diose  a  pu  se  rencontrer  chez  l'homme  (Gubler,  Sattler,  Silcock, 
Rivolta,  Grassi,  Railliet  et  Lucet,  Kunstler  et  Pitres). 

La  transmission  de  ces  parasites  peut  se  concevoir  aisément,  sans 
qu'on  en  possède  cependant  la  preuve  immédiate  : 

Si  la  coccidie  siège  dans  l'épithélium  intestinal,  sa  chute  hors  de 
la  cellule  qui  l'hébergeait,  l'entraînera  dans  les  matières  fécales  avec 
lesquelles  elle  sera  expulsée.  Venant  des  canaux  biliaires,  elle  y  sera 
poussée  parla  bile.  Si  elle  tombe  dans  un  milieu  humide,  l'évolution 
se  poursuivra  :  spores  et  sporozoïtes  se  formeront. 

Entraînés  dans  l'eau  de  boisson,  ils  seront  introduits  avec  elle  ou 
d'autres  aliments,  dans  le  tube  digestif;  enfin  les  poussières  qui  les 
véhiculent  pourront  jouer  le  môme  rôle. 

En  présence  de  ces  conditions  biologiques  la  prophylaxie  inter- 
viendra en  conseillant  l'usage  d'eau  filtrée  ou  bouillie.  Ce  qui  a  été 
dit  des  légumes,  des  fruits,  etc.  à  propos  des  amibes,  conserve 
encore  ici  toute  sa  raison  d'être. 

FLAGELLÉS.  —  L'alimentation  est  encore  responsable  de  la 
transmission  de  certaines  espèces  de  Flagellés.  Ces  animalcules  sont 
constitués  par  un  protoplasma  nucléé,  nu,  ou  muni  d'une  cuticule, 
et  pourvu  de  flagella  qui  assurent  leur  mobilité.  On  peut  les  rencontrer 
dans  différents  organes,  mais  le  tube  digestif  paraît  être  leur 
habitat  de  prédilection,  à  en  juger  par  la  fréquence  relative  avec 
laquelle  on  les  retrouve  dans  les  selles  d'individus  malades  ou  môme 
complètement  sains. 

Trichomonas  intestinalis.  —  D'après  R.  Blanchard,  ce  para- 
site ne  pourrait  se  différencier  en  rien,  sauf  par  l'habitat,  de  Tr.  vagi- 


FLAGELLES.  4-157 

nalis.  Découvert  par  Leeuwenkoek  dans  les  selles,  retrouvé  plus  tard 
par  Davaine  dans  les  matières  alvines  de  cholériques,  il  a  été  décrit 
encore  dans  certains  cas  de  diarrhée  sans  étiologie  bien  connue. 
Dans  les  autopsies,  on  Fa  vu  siéger  soit  dans  le  côlon,  soit  dans 
toute  Tétendue  du  tube  digestif. 

On  ignore  à  peu  près  la  manière  dont  s'effectue  révolution  et 
comment  le  parasite  se  transmet  ;  Perroncito  cependant  estime  que 
Tr.  inlestinalis  opère  sa  dissémination  par  des  kystes  qui  lui 
assurent  une  certaine  résistance  ;  on  suppose  d'autre  part  que  l'eau 
peut  lui  servir  de  véhicule  pour  favoriser  sa  pénétration  dans  les 
voies  digestivcs.  Il  est  naturel  de  penser,  dans  ces  conditions,  que 
les  aliments  souillés  par  cette  eau  joueront  le  même  rôle. 

Cercomonas  intestinalis  ou  Lamhlia  intestinalis.  —  C'est 
un  flagellé  piriforme,  muni  de  quatre  paires  de  flagella,  grâce  aux- 
quels les  mouvements  qu'il  présente  sont  très  rapides,  et  lui  impriment 
des  vibrations  incessantes.  Son  extrémité  renflée  est  creusée  latéra- 
lement d'une  dépression,  véritable  ventouse  par  laquelle  l'animalcule 
se  fixe  sur  les  cellules  épithéliales  des  villosités  intestinales. 

Le  parasite  s'observe  surtout  dans  le  duodénum  et  le  jéjunum;  on 
le  rencontre  chez  des  individus  sains  (Moritz  et  Hôlyl),  chez  les  sujels 
atteints  de  diarrhée  (Lambl,  Grassi,  etc.)  ou  môme  d'affections  très 
diverses.  Perroncito  l'a  rencontré  dans  des  matières  fécales  d'anky- 
lostomiasiques  ;  nous  avons  constaté  sa  présence  dans  les  selles 
mucoso-sangiantes  de  plusieurs  malades  atteints  de  dysenterie 
amibienne.  S'il  se  détache  de  la  paroi  intestinale  où  il  est  implanté, 
il  tombe  dans  la  cavité  intestinale  et  est  évacué  avec  les  matières 
fécales.  Dans  ce  milieu  il  s'enkyste  pour  vivre  d'une  vie  latente  qui 
se  terminera,  à  la  suite  de  la  pénétration  du  kyste,  dans  le  tube 
digestif  de  l'homme  ou  d'animaux  tels  que  le  chien,  le  chat,  le  lapin, 
la  souris,  le  rat,  etc.  Il  y  atteindra  l'état  adulte. 

Le  fait  qu'on  peut  le  rencontrer  chez  certains  rongeurs  est  peut- 
être  de  nature  à  expliquer  certains  cas  de  transmission  alimentaire  ; 
dans  la  haute  Italie,  les  paysans  sont  souvent  porteurs  du  parasite; 
or  ils  ont  l'habitude  de  conserver  leur  pain  dans  des  greniers  où  les 
rats,  les  souris  déposent  leurs  excréments  (cité  par  Blanchard). 
L'eau  souillée  par  les  déjections  et  les  aliments  avec  lesquels  elle 
peut  être  en  contact  paraît  pouvoir  encore  réaliser  ce  mode  de 
transmission. 

On  n'est  pas  d'accord  sur  le  rôle  pathogène  ou  saprophytique 
de  Cerc.  intestinalis.  On  peut  toutefois  penser  que  sa  présence  dans 
le  tube  digestif  ne  reste  pas  sans  provoquer  certains  troubles,  qui 
y  entretiennent  un  état  pathologique  préexistant,  et  favorisent 
d'autre  part  sa  pullulation. 

Les  mesures  prophylactiques  seront  donc  de  rigueur;  elles 
viseront  surtout  l'épuration  de  l'eau  de  boisson. 
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INFUSOIRES.  —  La  classe  des  infusoires  n'est  guère  représentée 
chez  l'homme  que  par  un  genre  :  le  Balantidium  coll.  Il  est  vrai  de 
dire  cependant  que  l'homme  n'est  pour  lui  qu'un  hôte  d'exception. 

Balantidium  coli.  —  Il  vit  habituellement  dans  l'intestin  du 
porc,  où  il  siège  plus  particulièrement  dans  le  côlon  et  le  caecum, 
sans  y  provoquer  d'ailleurs  le  moindre  trouble  irritatif.  Il  est  expulsé 
avec  le  contenu  intestinal  de  cet  animal  et  se  répand  donc  dans  le 
milieu  extérieur  avec  les  matières  fécales.  Celles-ci  venant  à  souiller 
une  eau  quelconque,  le  parasite  s'enkyste,  tombe  en  vie  latente.  Un 
nouveau  porc  ingère-t-il  cette  eau  ou  bien  des  aliments  souillés  par 
ces  matières  fécales,  le  kyste  parvenu  dans  le  tube  digestif  passera 
à  l'état  adulte,  et  le  cycle  recommencera.  Il  en  sera  de  même  pour 
l'homme  à  qui  le  Balantidium  coli  pourra  être  transmis  par  l'eau  de 
boisson  ou  bien  encore  par  des  aliments  souillés  par  cette  eau,  ou 
par  les  poussières  venant  de  la  dessiccation  des  matières  fécales 
donnant  asile  aux  kystes  précédents. 

Il  n'est  pas  rare  dans  l'espèce  humaine  ;  il  est  surtout  fréquent 
chez  les  individus  qui  sont  souvent  en  contact  avec  les  porcs  pour 
leur  élevage,  ou  qui  sont  appelés  à  en  manier  l'intestin  pour  en  faire 
des  préparations  destinées  à  l'alimentation  :  saucisses,  andouilles,  etc. 
Il  n'a  jamais  été  encore  observé  chez  des  individus  sains;  ceux  qui 
l'hébergeaient  étaient  atteints  de  troubles  intestinaux  plus  ou  moins 
variés.  De  là  à  en  déduire  le  rôle  pathogène,  il  n'y  avait  qu'un  pas 
qu'on  a  vite  franchi,  quand  on  a  attribué  certains  cas  de  dysenterie 
à  la  présence  du  Balantidium  coli;  non  seulement  on  l'a  trouvé  dans 
ces  conditions  en  grande  abondance  dans  les  matières  fécales,  mais 
aussi  dans  la  paroi  intestinale,  dont  la  muqueuse  en  était  littérale- 
ment farcie  (Soloviov)  (1). 

Les  caractères  qui  aideront  à  le  déceler  dans  les  matières  fécales 
sont  les  suivants  : 

Mesurant  de  70  à  200  p.  de  long  sur  30  à  70  [x  de  large,  le  Balantidium 
coli  est  constitué  par  un  corps  ovoïde  composé  d'un  endoplasme 
granuleux,  renfermant  des  granulations  alimentaires,  et  d'un  ecto- 
plasme pourvu  d'un  noyau  réniforme,  et  de  vacuoles  contractiles. 
Cette  masse  protoplasmique  est  entourée  d'une  mince  cuticule 
pourvue  sur  toute  son  étendue  de  cils  vibratiles.  Enfin,  au  pôle 
antérieur,  se  creuse  une  échancrure  s'ouvrant  par  un  entonnoir  sur 
l'endoplasma,  chargé  de  s'incorporer  les  particules  alimentaires  qui 
ont  pénétré  jusqu'à  lui  par  l'ouverture  précédente,  celle-ci  faisant 
fonction  de  bouche  absorbante. 

La  préservation  contre  le  Balantidium  coli  s'effectuera  par  l'épu- 
ration de  l'eau  potable  (fîltration,  ébullition).  Celle-ci  sera  complétée 
par  la  propreté  des   fermes,    des  porcheries,   où    l'évacuation  des 

(1)  Soloviov,  Rowsky  Wratsch,  1901,  n««  12  et  14,  et  1902,  n°  1  i,  p.  520. 
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immondices  devra  être  l'objet  dune  surveillance  particulière.  Enfin 
les  individus  manipulant  les  intestins  de  porc,  destinés  à  divers 
usages,  alimentaires  notamment,  devront  être  avertis  du  danger  ;  on 
leur  conseillera  les  lavages  fréquents  des  mains,  surtout  avant  les 
repas. 

Chilodon  dentatus.  —  M.  Guiart  (1)  a  signalé  le  pouvoir 
pathogène  de  Chilodon  dentatus  pouvant  à  la  suite  de  sa  pullulation 
dans  le  gros  intestin  donner  lieu  à  une  véritable  dysenterie.  Ce 
petit  infusoire  de  forme  ovale,  mesurant  de  35  à  55  p.  de  long  sur 
25  à  35  p.  de  large,  présente  un  endoplasme  très  granuleux  et  un  ecto- 
plasme limité  à  une  mince  couche  périphérique.  Sa  partie  antérieure 
est  munie  d'un  prolongement  membraneux  très  flexible,  portant  à 
sa  face  inférieure  plusieurs  rangées  de  longs  cils. 

Ce  parasite  vit  dans  l'eau.  Il  est  donc  vraisemblable  qu'il  puisse 
être  ingéré  en  même  temps  que  ce  liquide  non  filtré. 

HELMINTHES 

La  classe  des  Helminthes  nous  amène  à  envisager  une  catégorie 
importante  de  parasites  dont  la  transmission  à  l'homme  relève  en 
grande  partie,  et  presque  exclusivement,  de  l'alimentation.  On  en 
rencontre  dans  les  différents  ordres  qui  la  composent;  aussi  faudra- 
t-il  étudier  à  ce  point  de  vue: 

1°  Les  Cestodes; 

2°  Les  Trématodes) 

3°  Les  JXématodes. 

Cestodes. 

L'ordre  des  Cestodes  est  représenté  par  des  vers  que  Ton 
répartit  en  deux  familles  :  la  famille  des  Tamiadés  et  celle  des 
Bothriocéphalidés,  chacune  d'elles  étant  composée  d'espèces,  dont 
l'importance  ne  peut  être  méconnue  au  point  de  vue  de  leur  fréquence 
et  des  troubles  qu'elles  occasionnent  dans  l'organisme  humain. 

TjENIADÉS.  —  Ténia  inerme  (T.  inermîs,  T.  saginata, 
T.  mediocanellata,  etc.).  —  C'est  certes  celui  que  l'on  observe 
le  plus  fréquemment  chez  l'homme;  les  cas  d'infestation  par  ce 
parasite  sont  incomparablement  plus  nombreux  que  par  le  T.  soliam. 
Il  s'observe  sur  foute  l'étendue  du  globe  :   il  est  cosmopolite. 

C'est  un  ver  aplati  de  8  à  10  mètres  de  longueur  en  moyenne, 
constitué  par  un  nombre  d'anneaux  considérable.  Sa  tète  présentant 
quatre  ventouses,  se  termine  par  une  surface  plane,  entièrement 
dépourvue  de  crochets.  La  structure  même  grossière  du  parasite  et 
des  anneaux  qui  le  composent,  nous  entraînerai!  dans  de  trop  longs 

(1)  Guiakt,  Bulletin  de  la  Société  de  Biologie.  21  lévrier  1903. 
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développements,  pour  lesquels  nous  renvoyons  aux  traités  spéciaux 
de  parasitologie  (1).  Son  mode  de  développement  et  son  mode  de 
transmission  sont  des  sujets  qui  rentrent  plutôt  dans  le  cadre  de 
cet  ouvrage. 

Le  ténia  inerme  vit  dans  l'intestin  humain,  à  la  muqueuse  duquel 
il  est  accroché  par  les  ventouses  dont  sa  tête  est  pourvue.  A  l'occa- 
sion des  exonérations  naturelles  de  son  hôte  et  dans  leur  intervalle, 
le  taenia  abandonne  des  anneaux  déjà  remplis  d'œufs,  tombant 
ainsi  dans  le  milieu  extérieur.  Là  l'anneau  est  détruit,  l'œuf  conte- 
nant un  embryon  hexacanthc  est  mis  en  liberté.  Pourvu  d'une  coque 
assez  résistante,  cet  embryon  reste  en  vie  latente;  il  attend  dans  cet 
état  l'occasion  de  poursuivre  son  évolution  ultérieure,  à  laquelle  il 
n'accédera  qu'à  la  condition  d'être  ramené,  soit  par  l'eau  de  boisson, 
soit  par  des  aliments  quelconques  auxquels  il  adhérera,  dans  les  voies 
digestives  de  certains  ruminants,  et  du  bœuf  en  particulier.  Sa 
coque  sera  dissoute  par  les  sucs  digestifs;  devenu  libre  il  traversera 
la  muqueuse  intestinale,  et  ira  se  loger  dans  l'organisme  de  son 
nouvel  hôte,  plus  particulièrement  dans  le  tissu  conjonctif  inter- 
musculaire, où,  après  les  métamorphoses  connues,  il  deviendra 
cysticerque.  Le  cysticerque  s'entoure  alors  d'un  kyste  épais,  conte- 
nant un  liquide  où  il  Hotte.  Il  y  conserve  sa  vitalité  pendant  un 
temps  variable,  au  bout  duquel  il  est  voué  à  une  mort  fatale  ;  dans 
le  tissu  musculaire  du  bœuf,  le  cysticerque  se  trouve  donc  dans  une 
impasse  d'où  il  ne  peut  sortir  que  si  la  viande  de  cet  animal  est 
ingérée  par  l'homme.  Dans  les  voies  digestives  de  ce  dernier,  il  va 
rapidement  se  développer  et  devenir  ténia  inerme,  tel  (pion  le 
connaît  à  l'état  adulte. 

Le  Tœnia  saginata,  avant  d'arriver  de  nouveau  à  l'homme,  passe 
donc  par  un  hôte  intermédiaire,  le  bœuf,  dont  la  chair  mus- 
culaire sert  de  véhicule  au  parasite.  Ces  notions  n'ont  pas  été 
ad  mises  sans  conteste,  car  pendant  longtemps  le  Tœnia  inerme  et  le 
Tœnia  solium  ont  été  considérés  comme  les  deux  variétés  d'un  môme 
helminthe  se  transmettant  par  l'ingestion  de  viande  de  porc  ;  cette  der- 
nière seule  était  en  effet  incriminée.  Mais  déjà  Davaine  avait  observé 
qu'en  Abyssinie,  dont  les  habitants  sont  infestés  en  grand  nom  lue 
par  le  ténia,  on  consommait  beaucoup  plus  de  bœuf  que  de  porc  ; 
le  brindo  en  effet,  le  mets  en  honneur  dans  cette  nation,  est  constitué 
uniquement  par  de  la  viande  de  bœuf  crue  et  chaude.  Les  juifs 
d'autre  part,  les  Arabes,  les  bouddhistes  obéissant  aux  préceptes  de 
leurs  religions  ne  mangent  pas  de  porc  ;  or  ils  sont  porteurs  du  ténia 
au  môme  titre  que  les  individus  de  toute  race  et  de  tout  pays,  ne 
suivant  pas  cette  pratique.  Ces  remarques  n'étaient  cependant  pas 
encore  des  preuves  suffisantes  :  celles-ci  devinrent  convaincantes  le 

(1)  Voir  Blanchard,  Traite  de  Zoologie  médicale,  1889. 
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jour  où  Ton  put  constater  la  présence  de  cysticerques  dans  le  tissu 
musculaire  et  certains  viscères  du  bœuf  (Arnault,  18G6,  Closs,  Guil- 
lebeau,  Railliet,  etc.),  où  Ton  put  comme  Oliver,  médecin  de  l'armée 
des  Indes,  provoquer  expérimentalement  à  l'homme  l'infestation  par 
le  ténia  inerme,  par  ingestion  de  viande  de  bœuf  contenant  des  cys- 
ticerques. En  1869,  en  effet,  Oliver  fit  ingérer  à  deux  indigènes  de  la 
chair  ladre  de  cet  animal  :  trois  ou  quatre  mois  après,  des  anneaux 
de  T.  inerme  étaient  expulsés  avec  les  matières  fécales.  Répétées  plu- 
sieurs fois  par  d'autres  observateurs,  ces  expériences  donnèrent  des 
résultats  identiques.  Enfin  la  constatation  de  cysticerques  dans  les 
organes  du  bœuf  à  qui  on  faisait  avaler  des  œufs  de  Taenia  saginata 
(Leuckart,  Cobbold  et  Simonds,  Saint-Cyr,  Perroncito,  etc.)  achève 
de  prouver  jusqu'à  l'évidence  le  bien  fondé  de  la  transmission  du 
parasite  par  le  bœuf,  où  l'helminthe  franchit  l'une  des  étapes  de 
la  génération  alternante,  qui  lui  est  indispensable  pour  arriver  à 
l'état  adulte. 

La  transmission  alimentaire  du  ténia  inerme  ne  fait  donc  plus  de 
doute  :  il  appartient  dès  lors  à  l'hygiéniste  d'y  parer  par  des  mesures 
rationnelles  :  elles  seront  envisagées  en  même  temps  que  celles  qui 
concernent  la  ladrerie  du  porc  :  elles  sont  sensiblement  identiques. 

Taenia  solium.  —  Il  existe  beaucoup  d'analogies  entre  le  dévelop- 
pement du  T.  saginata  et  celui  du  Tœnia  solium. 

Le  T.  solium  adulte  vit  dans  l'intestin  de  l'homme.  Long  ver 
rubané,  de  2  à  8  mètres  de  long,  il  est  pourvu  d'une  tête  portant 
quatre  ventouses,  mais,  signe  caractéristique,  armée  d'une  couronne 
de  crochets  dont  la  présence  a  valu  à  l'helminthe  la  dénomination 
de  «  Ténia  armé  ».  Quittant  l'intestin  avec  les  matières  fécales  de 
leur  hôte,  les  anneaux  qui  le  constituent  tombent  dans  le  milieu 
extérieur  et  s'y  détruisent,  laissant  échapper  les  œufs  qu'ils  con- 
tiennent. 

Pour  arriver  à  poursuivre  son  évolution,  l'embryon  contenu 
dans  l'œuf  doit  pénétrer  dans  le  tube  digestif  d'un  nouvel  hôte  : 
pour  le  T.  inerme,  l'hôte  intermédiaire  était  le  bœuf;  pour  le 
T.  armé,  c'est  le  porc;  les  expériences  pratiquées  comme  pour  le 
T.  saginata  le  prouvent  surabondamment.  Parvenu  dans  le  tube 
digestif  du  porc,  les  métamorphoses,  les  migrations  s'opèrent,  et 
bientôt,  dans  les  muscles  se  forment  des  cysticerques,  dont  la  présence 
est  la  caractéristique  de  la  ladrerie  du  porc.  L'ingestion  d'une  viande 
de  porc  ladre  mettra  donc  en  liberté  le  cysticerque,  qui  évoluera  vers 
l'état  adulte  et  se  transformera  en  un  Tœnia  solium,  armé  de  cro- 
chets. 

Les  saucisses,  saucissons,  andouilles,  etc.,  et  d'autres  prépara- 
tions de  charcuterie  possèdent  le  même  pouvoir.  Les  charcutiers, 
cuisiniers  qui  mettent  facilement  à  la  bouche  le  couteau  qui  leur  a 
servi  à  découper  une  viande  ladre,  prennent  ainsi  le  ténia. 

Traité  d'hygiène.  IV.    —    Il 
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Ce  n'est  cependant  pas  pour  l'homme  le  seul  mode  d'infestation 
par  ce  parasite.  L'homme  en  effet  peut  l'héberger  à  la  manière  du 
porc  :  l'embryon  rendu  libre  par  la  destruction  des  anneaux  peut 
arriver  dans  le  tube  digestif.  Il  pourra  y  être  introduit  avec  les  pous- 
sières qui  souilleront  ses  mains,  ou  des  objets  quelconques  qu'il 
portera  à  la  bouche,  de  même  aussi  avec  les  aliments  sur  lesquels  il 
aura  pu  être  déposé,  ou  avec  une  eau  malpropre;  des  végétaux  dont 
la  culture  aura  été  favorisée  par  de  l'engrais  humain  ou  du  simple 
fumier  joueront  le  môme  rôle,  de  même  les  végétaux.,  salades, 
fruits,  etc.,  lavés  avec  une  eau  impure.  Les  faits  de  cysticerques  chez 
les  coprophages,  rapportés  par  Wendt  et  Birch-Hirschfeld,  parlent 
dans  le  même  sens.  Du  tube  digestif  où  il  commencera  à  évoluer, 
l'embryon  émigrera  et  viendra  se  fixer  comme  chez  le  porc,  dans  le 
tissu  musculaire  de  l'individu  porteur  de  ce  parasite  embryonnaire, 
ses  muscles  deviendront  ladres.  Cette  ladrerie  humaine,  dont  les 
cas  ne  sont  pas  très  rares,  se  manifeste  sous  divers  apects  sui- 
vant le  siège  du  cysticerque.  Fréquemment  cantonné  dans  le  sys- 
tème musculaire,  le  cysticerque  peut  se  rencontrer  dans  les  centres 
nerveux  (encéphale  surtout),  sous  la  peau,  dans  l'œil,  dans  le  muscle 
cardiaque,  etc....  C'est  dire  tout  l'intérêt  des  mesures  hygiéniques 
capables  d'éviter  pareille  infeslation. 

En  résumé  donc,  la  transmission  du  Tœnia  solium  à  l'homme 
sain  se  fait  le  plus  souvent  par  l'alimentation  : 

1°  Par  l'ingestion  de  la  viande  de  porc  ladre  : 

2°  Par  l'ingestion  de  l'embryon  véhiculé  par  l'eau,  les  végétaux, 
les  fruits,  et  tout  aliment  avec  lequel  il  aura  été  en  contact. 

Les  mesures  prophylactiques  qui  devront  être  mises  en  vigueur 
seront  les  mêmes,  qu'il  s'agisse  du  Tœnia  solium  ou  du  Tœnia 
saginala  : 

Il  conviendrait  avant  tout  d'empêcher  la  ladrerie  du  bœuf  et  du 
porc  ;  semblable  pratique  parait  évidemment  impossible  ;  et  cepen- 
dant, dans  l'Inde,  on  attribue  la  diminution  du  T.  inerme  à  l'inter- 
diction faite  aux  indigènes,  de  souiller  par  leurs  déjections  les 
étangs  dont  l'eau  sert  à  abreuver  le  bétail. 

Les  mesures  les  plus  importantes  sont  assurément  les  sui- 
vantes : 

1°  Empêcher  toute  viande  ladre  (bœuf  ou  porc)  d'arriver  jusqu'au 
consommateur. 

D'après  cet  énoncé,  une  surveillance  des  plus  étroites  doit 
donc  être  effectuée  à  l'abattoir,  pour  tenter  de  déceler  la  ladrerie. 
Comment  le  diagnostic  pourra-t-il  être  posé  ? 

La  ladrerie  du  porc  pourra  être  reconnue  dans  certains  cas  sur 
l'animal  vivant,  les  cysticerques  seront  alors  visibles  à  la  face  infé- 
rieure et  sous  le  frein  de  la  langue,  où  ils  apparaîtront  comme  de 
petites  surélevures,  ovoïdes,  opalines,  soulevant  légèrement  la  mu- 
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gueuse.  Cette  recherche,  appelée  langueyage,  quand  elle  esl  positive, 
permet  d'affirmer  la  ladrerie  ;  négative,  elle  ne  l'empêche  pas,  car 
bette  localisation  est  loin  d'être  constante;  puis  il  y  a  lieu  de  se 
mettre  en  garde  contre  certaines  fraudes  commises  parfois  par  les 
éleveurs,  qui  peuvent  réussira  les  faire  disparaître  parla  pratique  de 
X épinglage,  en  crevant  les  vésicules  à  l'aide  d'épingles  ou  de  coups  de 
ciseaux.  L'examen  de  l'animal  abattu  s'impose  donc  le  plus  souvent. 

L'attention  devra  être  portée  particulièrement  sur  les  muscles  de 
la  langue,  du  cou,  des  épaules,  les  muscles  intercostaux,  de  la 
cuisse,  le  psoas,  les  muscles  de  la  région  vertébrale  postérieure, 
enfin  le  muscle  cardiaque.  Des  coupes  seront  faites  dans  les  masses 
gausculaires  précédentes.  Lescysticerques  y  revêtent  l'aspect  de  petits 
kystes  gélatineux,  transparents,  de  4  à  5  millimètres  de  diamètre, 
allongés  dans  le  sens  des  fibres  musculaires,  qu'ils  écartent  sans  les 
détruire.  La  pression  peut  les  énucléer  :  une  petite  excavation  per- 
siste alors  à  leur  place.  Souvent  les  éleveurs  ou  les  garçons  d'abat- 
toirs pratiquent  cette  énucléation  pour  tenter  de  cacher  la  ladrerie  ; 
la  présence  de  petites  cavités  dans  l'intervalle  de  faisceaux  muscu- 
laires doit  être  considérée  comme  suspecte,  et  engager  par  consé- 
quent à  faire  de  nouvelles  coupes  plus  profondes. 

L'examen  d'un  kyste  ainsi  rendu  libre  montre  l'enveloppe  pourvue 
d'une  espèce  dehile(Laveran);  au-dessous  d'elle,  on  perçoit  une  petite 
tache  blanche  opaque.  Si  on  l'écrase  entre  deux  lames  de  \evve,  la 
tête  du  cysticerque  fait  saillie  par  le  hile,  montrant  son  rostre,  ses 
ventouses  et  ses  crochets  caractéristiques. 

Dans  la  viande  salée,  les  kystes  prennent  l'aspect  de  petits  corps 
ronds,  de  teinte  rosée,  du  volume  d'un  grain  de  millet  environ.  Si 
la  viande  est  cuite,  ils  sont  opaques,  et  apparaissent  d'un  blanc 
nacre'' . 

Le  diagnostic  de  la  ladrerie  du  bœuf  est  impossible  sur  l'animal 
vivant,  très  difficile  le  plus  souvent  sur  ranimai  abattu.  Les  coupes 
de  muscles  montrent  un  aspect  sensiblement  identique  à  celui  de  la 
viande  de  porc  ladre,  à  condition  qu'on  ait  soin  d'humecter  la  surface 
de  la  coupe.  Ce  serait  faute  de  prendre  cette  précaution,  d'après 
Laboulbène,  que  beaucoup  de  cas  de  ladrerie  bovine  passeraient 
complètement  inaperçus.  Enfin,  il  convient  de  signaler  leur  localisa- 
tion élective,  d'après  Hertwig,  dans  les  muscles  ptérygoïdiens, 
contrairement  à  ce  que  l'on  sait  du  porc,  où  les  muscles  de  la  langue 
sont  le  plus  fréquemment  intéressés. 

2°  Malgré  la  surveillance  mise  en  vigueur,  une  viande  ladre  arrive 
jusqu'au  consommateur. 

Il  convient  dès  lors  de  lui  enlever  la  faculté  de  transmettre  le 
parasite.  L'usage  des  viandes  crues,  que  l'on  remarque  dans  certains 
pays,  doit  être  proscrit;  la  cuisson  s'impose;  mais  que  doit-on 
attendre  d'elle  à  ce  point  de  vue  ? 
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Perroncito  a  démontré  que  le  cysticerque  du  Taenia  solium  était 
tué  en  quelques  minutes  à  une  température  de  50°;  48°  suffiraient 
pour  tuer  celui  du  Tœnia  inerme.  Enfin,  l'ingestion  expérimentale  de 
cysticerques  ayant  subi  des  températures  de  47°,  45°  et  même  44° 
serait  négative.  Mais  dans  ces  expériences,  les  kystes  étaient  extraits 
de  la  chair  musculaire,  et  soumis  directement  à  Faction  de  la  chaleur. 
Il  n'en  est  nullement  ainsi  dans  la  réalité,  et  si  Ton  peut  admettre 
que  les  kystes  de  la  surface  d'un  morceau  de  viande  cuite  se  trou- 
vent dans  des  conditions  sensiblement  analogues  à  celles  où  Perron- 
cito s'est  placé,  les  kystes  de  la  profondeur  s'en  écartent  singuliè- 
rement. Cependant  Pellizari  soumettant  à  l'ébullition  deux  morceaux 
de  viande  pesant  600  grammes  chacun,  l'un  pendant  cinq  minutes, 
l'autre  pendant  trente  minutes,  a  pu  trouver  au  centre  des  tempéra- 
tures s'élevant  respectivement  à  51°  et  83°,  suffisantes  par  consé- 
quent pour  avoir  raison  de  la  vitalité  des  cysticerques. 

Ces  résultats  ont  été  corroborés  par  ceux  de  Kiichenineister,  de 
Cobbold,  etc.  Mais  pour  la  viande  rôtie,  Vallin  a  montré  que  si 
la  surface  extérieure  est  chauffée  à  100°,  les  couches  profondes  n'at- 
teignent que  52°  à  53°,  et  le  centre  46°  à  48°,  c'est-à-dire  la  tempéra- 
ture juste  suffisante,  au-dessous  de  laquelle  le  danger  persiste. 

C'est  assez  dire  à  quoi  expose  l'habitude  trop  fréquente,  en  cer- 
taines régions  et  certains  pays,  de  la  consommation  des  viandes 
saignantes,  à  plus  forte  raison  de  viandes  crues.  Il  en  est  de  même 
des  préparations  culinaires,  la  charcuterie  le  plus  souvent,  où  la 
viande  crue  hachée  entre  en  grande  partie.  D'ailleurs  la  thérapeu- 
tique par  la  viande  crue,  en  honneur  depuis  quelques  années,  a  pré- 
senté cet  inconvénient  de  provoquer  une  recrudescence  des  cas  de 
ténia  chez  les  malades  qui  y  ont  été  soumis. 

La  salaison  n'arrive  à  détruire  les  cysticerques  que  si  elle  est  com- 
plète, et  si  son  action  est  prolongée  :  en  réalité,  son  influence  est 
mal  établie,  et  Nocard  conseille  de  n'avoir  en  elle  qu'une  confiance 
très  limitée. 

Pour  résumer  donc,  il  importe  au  plus  haut  point  de  rejeter  de  la 
consommation  toute  viande  ladre  (bœuf  ou  porc),  et  en  cas  de  défaut 
de  surveillance,  ou  de  surveillance  trompée,  conseiller  la  cuisson 
prolongée. 

Les  viandes  ladres  ne  sont  cependant  pas,  au  point  de  vue  sanitaire, 
l'objet  d'une  réglementation  spéciale;  d'après  la  loi  de  1881,  l'ins- 
pection des  comestibles  relève  des  municipalités,  qui  assurent  de 
façons  différentes  les  mesures  prophylactiques.  C'est  ainsi  qu'à  Paris 
toutes  les  viandes  ladres  sont  saisies,  quelle  que  soit  la  quantité  des 
«  vésicules ladriques  ».  A  Bordeaux,  on  ne  l'interdit  que  quand  «  les 
graines  sont  multipliées  ».  A  Lyon,  on  tolère  la  consommation  de 
toute  viande  ladre  ne  contenant  pas  plus  de  dix  à  vingt  grains, 
mais    ayant  subi   la   salaison.  De   telles   inconséquences   sont  donc 
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incapables  d'assurer  l'efficacité  de   la  prophylaxie;   de  la  ladrerie. 

Taenia  echinococcus.  —  Si  le  kyste  hydatique  est  très  fré- 
quent chez  les  ruminants,  le  bœuf,  la  chèvre,  le  mouton,  etc.,  il  est 
loin  d'être  rare  chez  l'homme.  Développé  dans  différents  viscères,  le 
foie,  le  plus  habituellement,  il  représente  l'état  larvaire  du  Tœnia 
echinococcus,  parasite  du  chien  et  parfois  du  chat  (Devé)  (1).  Les 
expériences  ont  démontré  d'une  façon  péremptoire  que  l'homme 
contracte  le  kyste  hydatique,  autrement  dit  l'échinocoque,  au  contact 
du  chien  ;  le  chien  d'autre  part  étant  l'animal  le  plus  cosmopolite, 
il  csl  naturel  de  penser  que  l'échinococcose  se  rencontre  sur  toute 
retendue  du  globe.  C'est  ce  que  l'on  constate  en  eifet,  mais  il  est  des 
régions  plus  favorisées  que  d'autres  à  ce  point  de  vue,  et  l'on  sait  le 
degré  de  fréquence  considérable  que  l'affection  atteint  en  Islande, 
où  presque  tous  les  ruminants  sont  porteurs  d'éehinocoques,  où  le 
septième  des  habitants,  d'après  Thortensen,  héberge  des  hydatides. 
En  Australie  et  dans  l'Afrique  septentrionale,  il  en  serait  de  même. 

La  connaissance  de  l'évolution  du  parasite  n'est  pas  inutile  à  con- 
naître ;  grâce  à  elle,  la  prophylaxie  se  déduit  tout  naturellement. 

Le  ver  adulte,  dontJes  dimensions  sont  très  minimes  (2mm,5à  3  mil- 
limètres), vit  dans  l'intestin  grêle  du  chien.  Les  œufs  porteurs  d'em- 
bryons une  fois  tombés  dans  le  milieu  extérieur  avec  les  matières 
fécales,  sont  mis  en  liberté  :  ils  ne  peuvent  évoluer  vers  un  stade  plus 
élevé  qu'en  passant  par  l'organisme  de  l'homme  ou  des  ruminants. 
L'embryon  qui  a  pénétré  dans  les  voies  digestives  et  dépourvu  dès 
lors  de  la  coque  qui  l'entoure,  quitte  l'intestin  et  va  se  loger  par  voie 
sanguine  dans  un  organe,  où  il  va  atteindre  l'état  larvaire.  On 
assiste  dès  lors  à  la  formation  de  l'hydatide,  avec  la  constitution 
histologique  particulière  que  nous  ont  fait  connaître  les  natura- 
listes. 

La  larve  qui  s'est  développée  chez  l'homme  se  trouve  dans  une 
impasse  d'où  elle  ne  peut  sortir  ;  il  n'en  est  pas  de  même  de  celle 
dont  sont  porteurs  les  ruminants  :  une  fois  qu'ils  sont  abattus,  les 
viscères  sont  jetés  ou  donnés  en  pâture  aux  chiens  qui  les  dévorent 
avec  avidité.  Parvenue  dans  le  tube  digestif  de  son  nouvel  hôte,  la 
larve  subira  des  métamorphoses  et  aboutira  à  l'état  adulte.  Il  s'agit 
donc  encore  ici  d'une  génération  alternante  dont  le  cycle  est  actuelle- 
ment bien  déterminé. 

Mais  comment  se  fera  la  transmission  du  chien  à  l'homme  ou  aux 
animaux  ? 

L'œuf  est  mis  en  liberté,  il  vivra  dans  le  milieu  extérieur,  d'une 
vie  latente,  jusqu'à  ce  que  diverses  circonstances  favorisent  son 
introduction  dans  les  voies  digestives.  Elles  sont  multiples  :  l'œuf 
sera  répandu  partout,  sur  le  sol  notamment,  il  souillera  vêtements, 

(1)  Devé,  Bulletin  de  la  Société  de  Biologie,  22  oct.  1904. 
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chaussures,  mains,  visage,  etc.,  et  sera  ainsi  facilement  amené  à 
la  bouche.  Le  mode  de  transmission  peut  être  plus  direct  :  en  cer- 
tains pays,  en  Islande  notamment,  la  promiscuité  entre  l'homme  et  le 
chien  est  des  plus  étroites,  et  il  n'est  pas  rare  de  voir  les  habitants  et 
le  chien  partager  la  même  couche  ;  on  y  rencontre  des  individus 
mangeant  dans  une  assiette  léchée  préalablement  par  un  chien. 
Puis,  comme  le  fait  remarquer  Nocard,  fréquentes  sont  les  personnes 
qui  aiment  à  se  faire  lécher  le  visage  par  leur  chien,  «  et  celui-ci, 
passant  sans  scrupules  de  sa  toilette  intime  à  une  démonstration 
d'ami  lié,  peut  transporter  directement  l'œuf  du  ténia  sur  les  lèvres 
de  son  maître  ». 

Mais  la  cause  de  contamination  la  plus  importante  paraît  être  sans 
contredit  l'alimentation.  L'œuf  répandu  sur  le  sol,  et  d'une  façon 
générale  dans  le  milieu  extérieur,  arrive  aisément  à  souiller  les 
ustensiles  de  cuisine,  les  aliments  eux-mêmes;  les  légumes,  les 
salades  peuvent  être  contaminées,  l'eau  de  boisson  elle-même,  souillée 
par  les  matières  fécales,  peut  servir  de  véhicule;  des  fruits,  lavés 
dans  une  eau  contenant  ces  œufs,  jouent  encore  le  même  rôle  ;  autant 
de  conditions  ressortissant  à  l'alimentation,  qui  assurent  la  trans- 
mission du  parasite. 

Devant  la  gravité  du  kyste  hydalique,  la  prophylaxie  est  de 
rigueur  : 

L'exercer  contre  le  ruminant  qui  contamine  le  chien,  est  impos- 
sible ;  contre  le  chien,  la  chose  est  plus  aisée.  Il  conviendrait 
de  détruire  ou  de  cuire  suffisamment  avant  de  les  donner  aux  chiens, 
tous  les  abats  provenant  d'un  animal  reconnu  porteur  d'hydatides. 
On  est  allé  plus  loin:  on  a  proposé  d'interdire  l'introduction  des 
chiens  dans  les  boucheries  et  abattoirs;  la  mesure  serait  évidemment 
plus  radicale,  et  ses  effets  seraient  plus  certains. 

Devé  (lia  signalé  que  dans  certains  abattoirs,  où  les  échinocoques 
contenus  dans  une  viande  ne  constituent  pas  un  cas  de  saisie,  les 
bouchers  peuvent  emporter  les  viscères  porteurs  d'hydatides  :  ils  les 
vendent  à  leur  clientèle  comme  «  nourriture  pour  chiens  et  pour 
chats  ».  De  tels  exemples  sont  de  nature  à  attirer  particulièrement 
l'attention  des  hygiénistes  au  point  de  vue  d'une  réglementation,  qui 
s'impose  pour  empêcher  semblables  pratiques. 

D'autre  part  l'eau  des  localités  infestées  ne  devrait  être  consommée 
qu'après  ébullition  ou  lîltralion:  les  légumes,  salades,  etc., 
réclament  pour  le  lavage  une  eau  non  polluée:  enfin,  surtout  dans 
les  pays  comme  l'Islande,  l'Australie,  etc.  où  l'hygiène  la  plus  élé- 
mentaire est  complètement  méconnue,  c'est  une  surveillance  cons- 
tante qu'on  devrait  opérer  sur  le  genre  de  vie  et  la  propreté  des 
habitants  et  du  toi!  qui  les  abrite.  L'entreprise  n'est   pas  aisée,  et 

(I,  l)i  vk.  Loc.  cil.,  p.  202. 
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son  succès  se  fera  peut-être  attendre;  l'hygiéniste  devra  y  employer 
toute  sa  persévérance  pour  tenter  d'éteindre  cette  grande  cause  de 
léthalité  qu'est,  dans  ces  régions,  le  kyste  hydatique. 

BOTHRIOCÉPHALIDES.  —  De  la  famille  des  Bothriocéphalidés, 
seul  le  genre  Bothriocephalus  fournit  les  espèces  qui  infestent 
l'homme  et  particulièrement  le  Both.  latas,  incontestablement 
le  plus  commun. 

Bothriocephalus  laïus.  —  Il  se  transmet  encore  par  l'alimenta- 
tion, mais  sa  présence  dans  l'organisme  humain  est  relativement  rare  : 
on  ne  le  rencontre  en  effet  qu'en  certaines  régions,  sur  le  bord 
des  étangs,  des  lacs  ;  sa  fréquence  diminue  même  à  mesure  que, 
s'éloignant  de  ces  eaux,  on  s'enfonce  dans  l'intérieur  des  terres. 

C'est  la  Suisse  qui  est  l'habitat  préféré  du  parasite;  particulière- 
ment autour  des  lacs  de  Genève,  de  Neufchâtel,  de  Bienne  et  de 
Morat.  Les  habitants  des  pays  avoisinant  les  grands  lacs  de 
Constance,  de  Zurich,  de  Thun,  des  Ouatre-Cantons,  etc.,  en  sont 
indemnes. 

Le  Piémont  et  la  région  septentrionale  de  l'Italie  l'hébergent 
encore;  de  même  la  Bavière.  Il  serait  inconnu  en  Autriche.  Au 
contraire  il  est  loin  d'être  rare  en  Finlande,  dans  les  provinces  russes 
bordées  par  la  Baltique,  en  Danemark,  en  Poméranie  et  sur  la  côte 
orientale  suédoise. 

En  France,  grande  est  sa  rareté:  on  ne  l'observe  guère  que  dans 
les  régions  voisines  de  la  Suisse,  sévissant  presque  exclusivement 
chez  des  sujets  l'ayant  importé  de  ce  pays. 

Long  de  6  à  10  mètres  en  moyenne,  terminé  en  avant  par  une  tête 
en  forme  d'amande,  pourvue  de  deux  fentes  latérales,  le  Bothriocé- 
phale  adulte  vit  dans  l'intestin  humain.  Les  œufs  qui  sont  expulsés 
avec  les  matières  fécales  continuent  leur  développement  dans  l'eau; 
l'eau  courante  ne  leur  est  pas  défavorable,  mais  l'évolution  vers 
le  stade  larvaire  y  dure  jusqu'à  six  et  huit  mois. 

Depuis  les  mémorables  recherches  de  Braun  à  Dorpat,  on  admet 
que  pour  arriver  à  l'état  adulte  sa  larve  doit  passer  par  un  premier 
hôte  qui  ne  serait  autre  qu'un  poisson,  soit  le  brochet,  soit  la  lotte. 
La  preuve  put  en  être  fournie  par  cette  remarque,  qu'en  dehors 
de  l'homme,  on  pouvait  rencontrer  le  parasite  chez  des  animaux 
ichthyophages,  puis  par  la  constatation  de  visu  de  cette  larve  dans 
les  muscles  des  espèces  précédentes;  enfin,  l'expérimentation  sur 
l'homme  et  l'animal  est  venue  apporter  la  confirmation  éclatante 
des  hypothèses  qui  avaient  été  envisagées  par  les  différents  auteurs. 

C'est  en  effet  l'ingestion  de  poissons  (brochet,  lotte)  qui  assure 
le  développement  de  cette  larve  dans  le  tube  digestif  de  l'homme 
et  qui  l'amène  à  l'état  adulte.  La  viande  de  ces  poissons,  consommée 
crue,  est  en  effet  particulièrement  dangereuse.  Schauinsland  affirme 
que  les   pêcheurs  de   la  région   du     Kurisches   Haff  en   sont   tous 
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porteurs  ;  ils  ingèrent  la  chair  des  lottes  et  des  brochets  sans  la  faire 
cuire,  et  quand  ils  souffrent  de  l'estomac,  ils  trouvent  comme  remède 
à  leur  mal,  l'ingestion  des  viscères  de  la  lotte.  Dans  ce  pays  même, 
les  habitants  de  la  terre  ferme  n'en  seraient  pas  indemnes  :  des 
brochets  mal  conservés  par  un  fumage  et  une  salaison  insuffisants 
leur  sont  expédiés  en  grande  abondance  à  certainees  époques  de 
Tannée,  et  avec  les  œufs  qu'ils  séparent  mal  de  l'ovaire,  ils  préparent 
un   caviar   renfermant   le   plus   souvent   des   larves  vivantes. 

Il  en  découle  ce  fait  que,  pour  se  préserver  du  parasite,  il  est 
indispensable  de  n'employer  pour  l'alimentation  que  la  chair  bien 
cuite  des  lottes  et  des  brochets,  surtout  dans  les  régions  où  le 
Bothriocéphale  est  endémique;  le  fumage,  la  salaison,  ne  constituent 
pas  des  mesures  suffisamment  efficaces  pour  l'éviter. 

Trématodes. 

Les  Trémalodes  sont  encore  des  helminthes  qui  peuvent  vivre 
en  parasites  dans  l'organisme  animal  et  humain.  Les  trois  types 
principaux  qui  rentrent  dans  cet  ordre  peuvent  être  rencontrés 
chez  l'homme  et  transmis  par  l'alimentation.  Ce  sont  les  genres  : 
Disloma,  Amphisloma  et  Bilharzia. 

DISTOMES  ou  DOUVES.  —  Distoma  hepaticum.  -  -  Les  dis- 
tomes, les  uns  microscopiques,  les  autres  mesurant  jusqu'à  10  centi- 
mètres de  long,  se  trouvent  eu  plus  ou  moins  grande  abondance  dans 
les  canaux  biliaires,  intra  ou  extra-hépatiques,  et  la  vésicule  biliaire 
de  certains  ruminants,  les  moutons  principalement,  de  certains 
rongeurs  et  de  l'homme.  En  même  temps  que  ces  sers  de  forme 
lancéolée  et  plais,  on  trouve  en  très  grande  quantité  des  œufs 
du  parasite,  donnant  à  la  bile  qui  les  véhicule  un  aspect  sableux 
et  une  teinte  brunâtre. 

Si  l'appareil  biliaire  est  l'habitat  commun  des  douves  dites  «  hépa- 
tiques »,  il  n'est  pas  le  seul;  on  peut  en  rencontrer,  mais  rarement, 
dans  le  système  vasculaire,  d'où  le  parasite  peut  se  rendre  dans 
certaines  régions  plus  ou  moins  éloignées  de  l'organisme.  Duval, 
au  cours  d'une  dissection  anatomique,  en  a  trouvé  dans  le  système 
veineux  porte  ;  enfin  il  convient  de  signaler  les  cas  de  suppuration 
où  l'ouverture  de  la  poche  abeédée  donna  issue  à  des  douves  vivantes 
siégeant  soit  à  la  plante  des  pieds  (Giesker),  soit  derrière  l'oreille 
(Fox),  soit  à  la  partie  supérieure  de  l'occiput  (Harris),  soit  à  la 
région  de  l'hypocondre  (Dionis  des  Carrières). 

En  citant  et  rappelant  ces  faits,  R.  Blanchard  pense  que  ces  vers, 
véhiculés  préalablement  par  le  torrent  circulatoire,  se  sont  sans 
doute  arrêtés  dans  des  capillaires  où  ils  se  sont  embolisés,  et  leur 
présence  aurait  contribué  à  engendrer  les  tumeurs  suppuratives 
constatées. 
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D'une  façon  générale,  les  symptômes  qui  révèlent  la  présence 
de  la  disiomatose  hépatique,  n'ont  aucun  caractère  spécifique  qui 
puisse  la  faire  reconnaître  cliniquement.  Dans  un  certain  nombre 
de  cas  même,  la  découverte  du  ou  des  distomes  est  une  trouvaille 
d'autopsie.  Parfois  cependant  les  troubles  sont  accusés.  Troubles 
digestifs,  vomissements  bilieux  ou  sanglants  véhiculant  ou  non 
les  parasites,  melsena,  douleurs  siégeant  à  l'épigastre  ou  du  côté 
de  Thypocondre  droit;  production  d'ictère  chronique,  tels  sont 
les  seuls  symptômes  habituels,  faisant  uniquement  songer  à 
une  obstruction  quelconque  des  voies  biliaires.  Par  les  purgations 
banales  ou  anthelminthiques  les  sujets  peuvent  se  débarrasser  de 
leurs  parasites,  et  guérissent,  mais  parfois  aussi,  la  cachexie  s'accuse 
et  le  malade  meurt.  On  trouve  alors  une  vésicule  biliaire  très  dis- 
tendue, des  canaux  biliaires  obstrués  par  une  ou  plusieurs  douves, 
dilatés  à  l'extrême,  dilatation  ampullaire  qui  rappelle  histologi- 
quement  les  lésions  connues  de  la  cirrhose  par  obstruction  des 
conduits  biliaires.  H.-B.  Allen  a  pu  noter  dans  trois  cas  un  abcès  du 
foie. 

Si  nous  avons  tant  soit  peu  insisté  sur  ces  faits,  c'est  pour  faire 
saisir,  en  l'absence  de  signe  capital,  pouvant  mettre  le  clinicien 
sur  la  voie  du  diagnostic,  l'utilité  incontestable  de  l'examen  micro- 
scopique des  selles  :  lui  seul  permet  un  diagnostic  sûr,  grâce 
à  la  constatation  des  œufs  et  de  leurs  caractères  particuliers.  Or 
au  point  de  vue  hygiénique  ce  diagnostic  a  de  l'importance,  les 
mesures  prophylactiques  en  découlent  directement. 

L'œuf  est  un  organisme  dont  les  dimensions  moyennes  sont 
de  125  [j.  environ  de  longueur  sur  80  ^  de  large.  Une  coque  chitineuse 
le  limite  extérieurement,  lisse,  transparente  et  de  coloration  brun 
jaunâtre.    Une    de   ses   extrémités    est  munie   d'un    opercule. 

L'œuf,  placé  dans  l'eau  à  une  température  de  25°  environ,  se 
développe  rapidement  en  deux  à  trois  semaines;  à  15°  il  demande 
deux  à  trois  mois;  l'évolution  ne  tarde  pas  à  être  arrêtée  par  les 
températures  froides.  Dans  un  milieu  favorable,  l'embryon  se  forme, 
il  est  allongé,  lancéolé  et  pourvu  de  cils  à  sa  surface.  Par  des 
mouvements  actifs  d'extension,  il  arrive  à  soulever  l'opercule 
qui  l'entoure,  et  fait  issue  au  dehors. 

En  contact  avec  l'eau  et  dans  cet  état  de  liberté,  il  se  meut  très 
rapidement  à  l'aide  des  cils  vibratiles  qui  le  recouvrent,  et  se  met  en 
quête  d'un  hôte  qui  lui  permettra  de  poursuivre  son  développement. 
Cet  hôte,  resté  longtemps  ignoré,  est  connu  depuis  les  travaux  de 
Weinland  et  de  Leuckart  :  c'est  un  gastropode  d'eau  douce:  Lirn- 
nœa  trunculata .  A  l'aide  de  son  rostre  l'embryon  se  fixe  aux  tissus 
de  ce  dernier  et  les  perfore.  Arrivé  dans  la  chambre  pulmonaire  de 
ce  gastropode  il  subit  différentes  métamorphoses  ;  parvenu  au  stade 
de  cercaire,  il   se  met  à  se  mouvoir  et  à  ramper  jusqu'à  ce  que, 
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quittant  l'organisme  de  son  hôte,  il  gagne  le  milieu  extérieur. 
De  nouveau  libre  dansl'eau  où  vivait  Limnasa  trunculata,  Y 'animal- 
cule ainsi  formé  se  met  à  nager  rapidement,  mais  pendant  un  court 
espace  de  temps  :  dès  qu'il  rencontre  un  corps  quelconque,  une 
plante  aquatique  le  plus  souvent,  il  s'arrête  à  sa  surface,  et  ne  larde 
pas  à  s'enkyster.  Au  bout  de  quelques  minutes  en  effet,  la  cercaire 
s'entoure  de  mucus  qui  suinte  de  ses  cellules  et  qui  entraîne  avec 
lui  les  granulations  particulières  de  certains  de  ces  éléments  histo- 
logïques  (cellules  cystogènes),  destinés  à  parfaire  la  paroi  du  kyste 
qui  va  se  former.  Dans  son  kyste  le  parasite  vit  d'une  vie  latente, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  ingéré  avec  l'eau  qui  le  véhicule. 

Connaissant  les  mœurs  du  gaslropode  en  question,  il  est  facile 
de  comprendre  comment  peut  se  faire  la  transmission  alimentaire 
du  parasite:  R.  Blanchard  fait  remarquer  que  Limnœa  Irunculata, 
étant  amphibie,  se  tient  très  souvent  hors  de  l'eau.  «  Après  des 
pluies  abondantes,  on  le  trouve  en  très  grande  quantité  dans 
l'herbe,  sur  le  bord  des  fossés  ;  il  reste  vivant  dans  le  gazon  aussi 
longtemps  que  celui-ci  est  humide  :  pendant  la  sécheresse,  il  se 
ramasse  dans  sa  coquille  et  demeure  plus  ou  moins  longtemps  en 
une  sorte  de  vie  latente.  »  Dès  lors  on  peut  se  rendre  compte  com- 
ment le  bétail  qui  vient  paître  dans  les  près  sur  le  bord  des  mares 
peut  s'infester  :  en  broutant  l'herbe  ou  les  plantes  auxquelles  les 
cercaires  se  sont  fixées,  les  herbivores  arrivent  à  ingérer  et  à  héberger 
les  kystes  qui  les  contiennent.  Il  en  serait  de  môme  pour  l'homme  qui 
pourrait  s'infecter,  soit  en  buvant  une  eauoùles  kystes  sont  à  l'état  de 
liberté,  détachés  des  plantes  qui  les  soutenaient,  soit  encore  en 
ingérant  des  herbes  comme  le  cresson,  qui,  si  elles  ne  sont  pas  bien 
lavées,  livreront  les  mêmes  kystes  vivants  à  son  tube  digestif. 

Qu'il  s'agisse  de  l'homme  ou  de  l'animal  qui  a  ainsi  ingéré  cette 
forme  latente  du  parasite,  la  cercaire  enkystée  subira  de  nou- 
velles métamorphoses:  au  contact  de  sucs  digestifs  gastriques  ou 
intestinaux,  la  paroi  du  kyste  va  se  dissoudre  et  donner  issue  au 
parasite  qui  s'animera  de  mouvements,  remontera  du  duodénum 
dans  les  canaux  biliaires,  y  prendra  la  forme  adulte,  et  occasionnera 
dans  le  système  biliaire  les  désordres  et  les  symptômes  que  nous 
lui  avons  vu  produire. 

En  somme,  si  la  découverte  de  Weinland  et  de  Leuckart  a  contribué 
à  compléter  l'histoire  naturelle  du  parasite,  elle  a  favorisé  singuliè- 
rement la  compréhension  du  mode  de  transmission  du  Distoma 
hepalicum.  Pour  pouvoir  évoluer,  l'animal  doit  donc  passer  par  un 
hôte  intermédiaire  avant  d'arriver  à  l'hôte  définitif. 

Distoma  lanceolatum.  —  Le  Distoma  hepalicum  n'est  pas  le 
seul  distome  que  l'on  puisse  rencontrer  chez  l'homme  et  certains 
animaux  :  d'autres  espèces  s'y  trouvent  encore,  soit  isolées,  soit 
associées   à   celle    première.    G'esl    ainsi    qu'on     a    décrit     comme 
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pouvant  encore  encombrer  les  voies  biliaires  :  le  Distoma  tanceotatum, 
mais  ce  dernier  accomplirait  sa  période  larvaire  chez  Planorbismar- 
ginatas.  Le  mode  d'infestation  sérail  semblable  à  celui  qui  a  été 
signalé  pour  Distoma  hepaticum.  Leuckart  cite  à  ce  sujet  une  obser- 
vation de  Kirchner,  dont  les  circonstances  sont  de  nature  à  entraîner 
la  conviction  :  «  C'est  une  jeune  fille  de  quatorze  ans  qui  héber- 
geait ces  parasites...  Depuis  sa  neuvième  année,  elle  était  employée 
à  la  garde  des  brebis.  La  lande  sur  laquelle  elle  paissait  son  trou- 
peau était  entourée  de  bois,  traversée  par  deux  fossés  et  couverte 
d'une  dizaine  de  mares,  dont  l'eau  malpropre  était  habitée  par  un 
grand  nombre  de  batraciens  et  de  mollusques.  La  fillette  se  désalté- 
rait tout  le  jour  avec  l'eau  de  ces  fossés  ou  de  ces  mares.  Sa  nourri- 
ture consistait  en  pain  sec,  auquel  elle  peut  avoir  ajouté,  suivant  la 
coutume  des  pâtres  bohémiens,  du  cresson  qui  croissait  abondam- 
ment en  cet  endroit.  » 

L'histoire  de  la  transmission  de  ce  parasite  par  l'eau  ou  les  herbes 
d'alimentation  est  donc  identique  à  la  précédente. 

Autres  distomes.  —  Il  en  serait  de  même  encore  de  Dis- 
toma conjuncfum,  de  Distoma  sinense,  qui  n'a  encore  été  observé 
que  chez  les  Chinois,  de  Distoma  japonicum.  Cette  dernière  variété 
de  douve  est  endémique  dans  certains  groupes  de  villages  où  elle 
produit  des  ravages  considérables.  Ces  villages  sont  bâtis  sur  un  sol 
marécageux  transformé  en  rizières,  constamment  baignées  par  une 
eau  fangeuse  et  boueuse.  Cette  eau  sale,  malpropre,  sert  aux  habitants 
pour  les  lavages  domestiques  et  même  les  besoins  alimentaires;  il 
esl  à  noter  dîme  façon  particulière  quà  quelques  kilomètres  de  cjes 
villages,  en  des  [joints  où  l'eau  est  bonne  et  potable,  le  distome  est 
inconnu.  Il  semble  donc  bien  qu'il  existe  un  rapport  direct  entre  les 
qualités  de  l'eau  et  l'envahissement  des  conduits  biliaires  des  habi- 
tants par  le  parasite.  C'est  une  nouvelle  preuve  à  ajouter  au  rôle  de 
transmissibilité  joué  par  l'eau,  bien  que  pour  ces  dernières  espèces, 
l'hôte  intermédiaire  soit  resté  encore  ignoré. 

L'homme  peut  héberger  encore  Distoma  Buski,  Distoma  hetero- 
phyes,  Distoma  Ringeri,  qui  parviennent  jusqu'à  lui,  toujours  par  la 
voie  digestive,  sans  toutefois  que  le  mode  de  propagation  soit  aussi 
nettement  déterminé  que  pour  Distoma  hepaticum.  Malgré  tout,  en 
raison  des  nombreuses  similitudes  de  forme  et  de  mœurs  de  toute 
cette  classe,  les  auteurs  ont  pu  admettre  pour  ces  derniers  la  même 
loi  qui  préside  à  leurs  métamorphoses,  et  à  leur  passage  par  un  hôte 
intermédiaire  avant  d'arriver  à  infester  le  tube  digestif  humain  ou 
animal. 

AMPHISTOMES. —  Parmi  les  amphistomeson  ne  connaît  qu'une 
espèce  pouvant  infester  l'homme,  c'est  YAmphistoma  hominis.  Dans 
deux  cas,  on  l'a  trouvé  dans  le  gros  intestin  d'individus  ayant  pré- 
senté   des   symptômes   choléri formes,  et    qui   semblent    n'être    dus 
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qu'à  Faction  pathogène  même  du  parasite:  ce  sont  les  observations  de 
O'Brien  et  de  Simpson.  Siégeant  dans  l'intestin,  on  peut  être  en  droit 
de  conclure  à  leur  origine  alimentaire,  mais  rien  n'a  pu  autoriser  les 
auteurs  qui  les  ont  rencontrés  et  décrits,  à  soupçonner  seulement  le 
mode  de  transmission,  ni  même  la  qualité  d'aliments  capables  de  les 
véhiculer. 

BILHARZIES.  —  Bilharzia  hœmatobia.  —  11  n'en  est  pas  de 
même  de  la  Bilharzia  hœmatobia  que  l'on  classe  encore  parmi  les 
Trématodes,  et  qui  se  propage  très  vraisemblablement  par  l'eau 
de  boisson. 

La  variété  bien  spéciale  d'hématurie  qu'elle  occasionne  sévitpresque 
exclusivement  en  Afrique.  Le  seul  territoire  atteint,  dans  le  reste  du 
globe,  est  la  Mésopotamie  où  Sturroch  l'a  observée.  On  la  rencontre 
en  Tunisie,  à  l'île  Maurice,  dans  le  Natal,  à  Zanzibar,  sur  toute  la 
côte  orientale,  mais  sa  contrée  de  prédilection  est  l'Egypte  et  surtout 
sur  les  bords  du  Nil.  C'est  en  Egypte  d'ailleurs  (pie  Bilharz  a  décrit 
le  parasite  pour  la  première  fois  en  1858,  et  lui  a  attribué  le  pouvoir 
pathogène  qu'on  lui  connaît  aujourd'hui.  Certains  auteurs  déclarent 
que  la  moitié  de  la  population  est  atteinte.  Griesinger  a  constaté  la 
présence  des  vers  117  ibis  sur  365  autopsies,  Sonsino  49  fois  sur 
5  i  autopsies  de  sujets  arabes.  C'est  dire  tout  l'intérêt  que  l'hygiéniste 
peut  tirer  de  la  connaissance  de  l'helminthe  et  de  son  mode  d'évolution, 
pour  tenter  les  mesures  prophylactiques. 

Bilharzia  hœmalobia  est  un  distome  unisexué;  mâle  et  femelle 
se  rencontrent  chez  l'homme  qui  les  héberge,  dans  le  sang  de  la  veine 
porte,  des  veines  mésentériques,  de  la  splénique,  des  veines  vésicales, 
utérines  et  hémorroïdales. 

Le  mâle  est  un  ver  de  couleur  blanche  et  plat,  mais  ses  bords  s'en- 
roulant,  il  prend  l'aspect  d'un  cylindre  creux  où  la  femelle  vient  se 
loger  lors  de  l'accouplement.  La  femelle,  plus  longue,  plus  foncée, 
est  en  même  temps  beaucoup  plus  mince  ;  elle  n'occupe  que  partiel- 
lement, par  sa  partie  médiane,  le  canal  gynécophore,  constitué  par 
la  cavité  longitudinale  incomplète  formée  par  le  corps  du  mâle. 

Dans  les  vaisseaux  veineux  qui  servent  d'habitat  à  tous  deux,  la 
fécondation  a  lieu  ;  la  femelle  pond  des  œufs  dont  l'aspect  caracté- 
ristique doit  être  connu,  car  ici  encore  le  diagnostic  ne  peut  être  fait 
(pie  par  la  constatation  de  leur  présence  dans  l'urine  hématurique. 

Cet  œuf,  long  de  160  jx  sur  60  p.  de  large,  présente  une  coque  lisse, 
il  est  pourvu  à  l'une  de  ses  extrémités  d'un  éperon  pointu. 

Le  ver  femelle  émigré  vraisemblablement  des  grosses  veines 
vers  les  petites  racines  rectales  ou  vésicales  où  les  œufs  sont 
déposés.  Ceux-ci,  aidés  par  l'éperon  qu'ils  portent,  arrivent  probable- 
ment à  perforer  la  muqueuse  du  rectum  ou  de  la  vessie,  deux  organes 
(pie  l'étude  anatomo-pathologique  des  cas  mortels  montre  constam- 
ment porteurs  d'altérations  spéciales  sur  lesquelles  nous  ne  pouvons 
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nous  étendre  ici.  Quoi  qu'il  en  soit,  l'œuf  tombé  dans  les  cavités  pré- 
cédentes sera  rejeté  au  dehors,  à  la  faveur  des  exonérations  natu- 
relles. L'embryon  cilié  qu'il  contient,  devenu  libre  par  suite  dune 
rupture  de  sa  membrane  d'enveloppe,  se  meta  nager  rapidement; 
s'il  ne  trouve  pas  d'eau  douce,  il  meurt  ;  mais  si  l'urine  est  diluée  dans 
l'eau,  ses  mouvements  sont  actifs  et  durent  un  temps  assez  consi- 
dérable. 

Sa  destinée  ultérieure  est  le  point  douteux  de  son  évolution,  et  la 
connaissance  exacte  de  son  mode  de  transmission  doit  fatalement  en 
souffrir.  Procédant  par  analogie  avec  ce  qui  a  été  nettement 
établi  pour  les  douves  du  foie,  Cobbold,  Sonsino  ont  institué 
des  expériences  pour  tenter  de  découvrir  l'hôte  intermédiaire  par  le- 
quel l'embryon  devait  passer  pour  pouvoir  ensuite  infester  l'homme  ; 
tous  les  efforts  ont  échoué  :  insectes,  gastropodes  de  toutes  sortes 
n'ont  jamais  pu  montrer  la  moindre  trace  des  embryons,  avec  lesquels 
on  les  avait  mis  en  contact  direct.  Par  conséquent,  le  mode  d'infesta- 
tion  ne  peut  être  interprété  qu'à  la  faveur  d'hypothèses. 

Le  rôle  de  l'eau  cependant  paraît  indubitable,  car,  en  Egypte, 
d'après  Belelli,dans  les  villes  où  l'eau  est  absorbée  à  l'état  naturel,  la 
bilharziose  est  fréquente;  au  contraire,  là  où  l'eau  est  filtrée  avant 
d'être  consommée,  elle  est  absente.  Ce  serait  donc  bien  par  les  eaux 
de  boisson  que  l'infestation  se  produirait,  c'est  là  la  notion  essen- 
tielle. Peu  importe  pour  l'hygiéniste,  se  plaçant  au  point  de  vue  pra- 
tique, de  savoir  exactement  si  l'homme  ingère  l'embryon  contenu 
dans  un  mollusque  ou  un  hôte  différent,  ou  bien  encore  à  l'état  libre 
dans  l'eau  incriminée  :  la  mesure  prophylactique  qui  en  découlera 
directement  consistera  dans  la  filtration  de  l'eau  de  boisson,  ou  son 
ébullition,  dans  les  lavages  soignés  des  légumes  pouvant  servir  de 
véhicules  au  parasite. 

Il  conviendra  encore  d'additionner  d'antiseptiques  les  produits 
excrémentitiels  du  malade  (matières  fécales  et  urines),  ou  mieux,  de 
les  incinérer. 

Nématodes. 

L'ordre  des  Nématodes  renferme  de  nombreux  parasites  qui 
engendrent  chez  l'homme  des  troubles  pathologiques  variés  ;  leur 
introduction  dans  les  voies  digestives  se  fait  encore  comme  pour  les 
précédents  à  la  faveur  de  l'alimentation.  En  tête  de  la  liste  de  ces 
helminthes,  il  faut  signaler  la  famille  des  Ascarides. 

ASCARIDES.  —  Ascaris  lumbricoides.  —  La  famille  des 
Ascarides  est  représentée  surtout  par  Y  Ascaris  lumbricoides,  dont  la 
fréquence  chez  l'homme  est  connue. 

C'est  un  ver  cylindrique,  blanc,  ou  blanc  grisâtre,  ou  encore  rosé  ; 
le  mâle  est  long  de  15  centimètres  en  moyenne  et  large  de  4  à  5  mil- 
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limètres;la  femelle  plus  grêle  atteint  facilement  25 centimètres.  Tous 
deux  font  de  l'intestin  grêle  humain  leur  habitat  de  prédilection;  si 
on  peut  les  rencontrer  dans  l'estomac,  les  voies  biliaires,  le  poumon 
même,  etc.,  c'est  à  la  faveur  de  migrations  qu'ils  effectuent,  partis 
du  duodénum  ou  du  jéjumum,  où  ils  vivent  préalablement. 

h' Ascaris  lumbricoides  est  universellement  répandu  sur  toute  la  sur- 
face du  globe.  Toutes  les  régions  peuvent  être  infestées  par  lui, 
mais  particulièrement  les  régions  tropicales,  où  sa  fréquence  et  son 
abondance  sont  extrêmes.  Sans  être  réfractaires,  les  populations  des 
pays  froids  l'hébergent  encore,  mais  d'une  façon  beaucoup  moins 
accusée.  C'est  donc  un  parasite  cosmopolite. 

Dans  l'intestin  où  s'est  faite  la  fécondation,  la  femelle  pond  des 
œufs  en  nombre  considérable,  œufs  dont  les  caractères  sont  assez 
particuliers  pour  que  leur  présence  dans  les  selles,  qui  les  distribuent 
au  monde  extérieur,  puisse  être  aisément  décelée. 

L'œuf  mesure  60  à  75  ^  sur  40  à  56  p.  ;  il  est  sphérique  ou  ovoïde; 
dans  les  selles,  il  prend  une  teinte  brunâtre  due  à  l'action  de  la  bile. 
Histologiquement,  on  lui  reconnaît  deux  enveloppes  intimement 
unies,  dont  l'une,  externe,  est  formée  par  une  matière  albumineuse 
d'aspect  verruqueux,  se  détachant  facilement  par  les  manipulations  ; 
dont  l'autre,  interne,  est  lisse  et  beaucoup  plus  résistante.  Son 
développement  ne  semble  commencer  qu'après  son  expulsion  de 
l'intestin  humain  ;  il  est  habituellement  très  lent  (cinq  à  six  mois 
d'après  les  auteurs),  et  subit  fortement  l'influence  des  conditions 
extérieures  :  c'est  ainsi  que  le  froid  l'arrête  complètement,  la  chaleur 
le  hâte  sensiblement  (Davaine).  L'évolution  ne  peut  se  faire  dans 
une  atmosphère  sèche;  l'humidité  au  contraire  lui  est  favorable,  et 
l'on  sait  actuellement  que  le  développement  se  fait  dans  l'eau,  ou 
bien  encore  dans  une  atmosphère  humide,  de  la  terre  mouillée 
ou  des  matières  fécales,  humectées  artificiellement  par  l'addition 
constante  de  quelques  gouttes  d'eau. 

Placé  dans  ces  conditions  favorables,  l'embryon  (Grassi)  se  forme, 
mais  reste  toujours  inclus  dans  la  coque  de  l'œuf  où  il  peut  séjourner 
à  l'état  de  vie  latente  pendant  plusieurs  années  (cinq  ans  d'après 
Davaine).  Il  ne  peut  sortir  de  l'œuf  et  poursuivre  son  évolution  vers 
l'état  adulte  que  grâce  à  la  destruction  de  ses  enveloppes  par  des 
sucs  digestifs.  Pour  opérer  ses  métamorphoses,  malgré  les  faits 
avancés  par  Leuckart  et  von  Linstow,  l'ascaride  n'a  pas  besoin  d'hôte 
intermédiaire. 

Les  expériences  de  Grassi  sur  lui-même,  de  Calandruccio  sur  un 
jeune  enfant,  démontrent  péremptoirement  qu'à  la  suite  de  l'ingestion 
d'œufs  en  suspension  dans  un  liquide,  la  présence  du  ver  adulte  dans 
l'intestin  se  manifeste  de  vingt  a  trente  jours  environ  après  cette 
absorption. 

Connaissant  ce  mode  (révolution,    les   propriétés   biologiques  de 
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l'embryon,  ainsi  que  sa  résistance  cl  la  possibilité  de  vivre  d'une  vie 
latente  pendant  un  temps  relativement  long,  il  est  aisé  de  com- 
prendre comment  la  transmission  peut  «'effectuer  : 

Des  matières  fécales  émises  par  un  individu  porteur  d'ascarides 
contiennent  une  grande  quantité  d'œufs;  tombées  dans  le  milieu 
extérieur,  elles  peuvent  souiller  directement  ou  par  infiltration  l'eau 
d'un  puits,  (rime  mare,  d'une  rivière  :  dans  celle  eau  les  embryons  se 
développeront; un  sujet  sain  vient-il  à  l'absorber,  il  ingérera  en  môme 
temps  un  ou  plusieurs  de  ces  embryons:  ceux-ci,  mis  en  liberté 
par  l'action  des  sucs  digestifs,  vont  trouver  dans  le  tube  digestif  du 
nouvel  hôte  toutes  les  conditions  favorables  à  leur  développement. 
Ce  rôle  de  l'eau  peut  intervenir  d'une  façon  plus  indirecte  :  elle  peut 
être  employée  pour  laver  les  légumes,  des  aliments  quelconques, 
des  récipients,  et  si  elle  n'a  pas  été  portée  à  l'ébullition,  si  Ton 
consomme  les  légumes  à  l'état  cru  (radis,  salades,  etc.),  i'infestation 
peut  tout  aussi  bien  se  faire  :  cette  hypothèse  trouve  sa  preuve  dans 
ce  fait  que  Rizzoli  (1)  a  pu  déceler  la  présence  d'œufs  d'ascarides 
dans  le  dépôt  d'une  eau  centrifugée,  ayant  servi  à  laver  des  légumes 
divers. 

D'autre  part,  dans  certains  pays,  les  pays  chauds  principalement, 
les  vidanges  constituent  l'engrais  de  choix  ;  on  les  utilise  pour  favo- 
riser le  développement  des  légumes,  des  arbres  fruitiers  ;  ces  légu- 
mes poussent  donc  sur  un  sol  imprégné  de  matières  fécales,  pouvant 
donner  asile  à  de  nombreux  embryons.  Leur  absorption  assurera  leur 
passage  à  l'état  adulte.  En  ce  qui  concerne  les  arbres  fruitiers,  les 
fruits  qu'ils  portent  vont  tomber  sur  ce  sol  infesté,  et,  à  la  suite  de 
ce  contact,  transmettre  le  parasite  à  qui  les  aura  ingérés. 

Enfin,  on  connaît  la  résistance  particulière  de  l'embryon,  même 
dans  les  matières  fécales  desséchées.  Celles-ci  à  la  longue  se  résol- 
vent en  poussières  qui,  soulevées  par  le  vent,  et  véhiculant  toujours 
l'embryon,  vont  pouvoir  contaminer  plus  directement  encore  les 
plantations  de  toutes  sortes  et  tout  ce  qui  devra  servir  à  l'alimenta- 
tion. A  cet  égard,  l'influence  des  champs  d'épandage  ne  doit  pas  être 
perdue  de  vue. 

De  ces  données  sur  la  transmission  de  YAscaris  lumbricoides, 
se  d ('(luisent  naturellement  les  mesures  prophylactiques  que  l'on  doit 
effectuer  pour  lutter  contre  ces  contaminations,  si  fréquentes  en 
certains  pays.  La  première  à  mettre  en  vigueur  est  assurément  le 
traitement  des  malades,  qui  tarira  le  foyer  de  dispersion  des  œufs  ; 
puis  la  désinfection  des  matières  fécales  et  dos  latrines  en  général. 
Elle  doit  être  complétée,  surtout  dans  les  agglomérations,  par  l'ébul- 
lition ou  la  filtration  de  l'eau  de  boisson.  Autant  que  possible  il 
conviendra  d'éviter    la  consommation  des  légumes  crus,  que  l'on 

(1)  Rizzoli,  Loc.  cit. 
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ingère  après  des  lavages  souvent  insuffisants,  ou  pratiqués  encore 
avec  des  eaux  souillées  par  les  matières  fécales. 

Ces  mesures  prophylactiques,  connues  depuis  longtemps,  sont 
rarement  prises,  d'autant  que  bien  des  sujets  portent  en  eux  des 
ascarides  avec  leurs  œufs,  sans  en  éprouver  le  moindre  dommage  : 
ils  passent  donc  inaperçus,  et  la  méconnaissance  de  ces  cas  ne  fait 
que  contribuer  à  propager  le  danger.  Il  importerait,  surtout  dans  les 
régions  où  Y  Ascaris  est  très  commun,  de  vulgariser  ces  notions  et 
de  mettre  les  populations  en  garde  contre  les  effets  d'un  parasi- 
tisme, qui  nuit  souvent  au  développement  de  l'organisme,  occasionne 
des  troubles  éminemment  évitables,  et  en  certains  cas  peut  entraîner 
des  accidents  graves,  même  mortels. 

Ascaris  niystax.  —  Si  Y  Ascaris  lumbricoides  est  commun  dans 
l'intestin  de  l'homme,  Y  Ascaris  myslax  s'y  trouve  rarement  :  ce 
dernier  est  hébergé  habituellement  par  l'intestin  grêle  du  chien,  du 
chat,  et  d'autres  carnivores.  Mais  il  existe  des  faits  authentiques  où 
l'homme  s'en  est  montré  porteur  et  a  ressenti  des  troubles  dus  à 
sa  présence.  Les  expériences  sur  les  animaux  ont  pleinement 
démontré  que  son  développement  s'effectuait  comme  celui  d'Ascaris 
lumbricoides,  exigeant  les  mêmes  conditions  extérieures  (eau,  humi- 
dité, etc.)  ;  la  contamination  se  ferait  encore  d'une  manière  iden- 
tique. Il  est  de  toute  vraisemblance  que  ce  mode  d'infestation  con- 
vient aussi  pour  l'homme,  par  l'ingestion  d'eau,  de  légumes,  de 
fruits  souillés  par  les  matières  fécales  répandues  par  le  chien  et  le 
chat.  Cependant  l'ingestion  volontaire  de  liquides  renfermant  des 
embryons  vivants  n'a  donné  à  Grassi  que  des  résultats  négatifs. 
Ces  derniers  ne  sont  pas  surprenants,  quand  on  songe  que  la  plupart 
des  jeunes  chiens  sont  porteurs  du  ver,  et  que  l'homme  qui  vit  en 
contact  avec  eux  n'est  que  rarement  contaminé  ;  il  y  a  donc  lieu, 
pour  expliquer  les  faits  positifs  décrits,  d'admettre  une  réceptivité 
exceptionnelle,  survenant  sous  des  influences  encore  inconnues. 

Les  observations  d'infestation  humaine  n'en  sontpas  moins  authen- 
tiques :  elles  dictent  assurément  la  mise  en  vigueur  des  mêmes 
mesures  prophylactiques  qui  s'imposent  pour  s'opposer  aux  méfaits 
d% Ascaris  lumbricoides. 

OXYURES.  —  Le  genre  Gxyurus  fournit  encore  un  nouveau 
parasite  de  l'intestin  humain,  pouvant  être  hébergé  à  la  faveur  de 
l'alimentation  :  c'est  YOxyurus  vermicularis. 

Oxyurus  vermicularis.  —  Il  est  cosmopolite  ;  sans  atteindre 
la  fréquence  de  l'ascaride,  dans  certaines  régions  cependant  (Indes, 
Islande,  Groenland,  Uruguay,  Java,  Sumatra)  il  est  extrêmement 
répandu. 

L'oxyure  est  unisexué.  C'est  un  ver  de  petite  taille  et  dont  les 
extrémités  sont  très  effilées  ;  le  mâle  présente  3  à  G  millimètres  de 
long   sur  0mm,15  à  0mm,20  de  large;   la   femelle     est  un   peu   plus 
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longue  :  elle  mesure  10  à  12  millimètres  de  long  sur  0mm,5  environ 
de  large.  Le  siège  de  ce  nématode  est  l'intestin  :  primitivement  c'est 
f  intestin  grêle  qui  constitue  son  habitat  naturel  quand  il  est  nouvelle- 
ment formé  ;  c'est  là  que  les  deux  sexes  s'accouplent.  Les  mâles  y 
séjournent  encore  assez  longtemps,  mais  les  femelles  émigrent  vers 
le  gros  intestin,  accompagnées  cependant  de  quelques  vers  mâles 
qui  ont  une  tendance  assez  marquée  à  venir  se  loger  dans  l'appen- 
dice. Les  femelles  effectuent  leur  ponte  en  général  dans  la  cavité  du 
rectum. 

Dans  l'intestin,  l'oxyure  n'occasionne  que  fort  peu  de  troubles, 
se  réduisant  habituellement  à  des  phénomènes  réflexes,  communs  à  la 
présence  des  helminthes  en  général.  Cependant  depuis  quelques 
années  l'attention  a  été  attirée  de  son  côté,  pour  envisager  le  rôle 
qu'il  peut  jouer  dans  certaines  coliques  appendiculaires,  ou  même 
de  véritables  appendicites  (1).  A  part  cette  complication,  ce  nématode 
est  habituellement  inoffensif.  Expulsé  avec  les  matières  fécales,  il 
reste  souvent  adhérent  à  la  muqueuse  anale,  ou  bien  chemine  vers 
le  périnée  pour  atteindre  les  organes  génitaux  ;  dans  ces  différentes 
régions,  il  occasionne  un  prurit  désagréable,  persistant,  pouvant 
arriver  à  priver  de  sommeil  les  malades,  et  contribuer  ainsi  à  les 
affaiblir.  Des  habitudes  funestes  de  masturbation  ont  été  notées 
chez  les  jeunes  enfants,  à  la  suite  de  ce  prurit  incessant. 

Comment  s'opère  la  transmission  de  ce  parasite? 

En  même  temps  que  les  vers  adultes,  les  œufs  récemment  pondus 
sont  évacués  par  les  matières  fécales,  et  tombent  dans  le  milieu  exté- 
rieur. A  cette  époque,  l'œuf,  dont  le  développement  a  commencé  dans 
les  organes  du  ver  femelle,  est  déjà  pourvu  d'un  embryon  gyrini- 
forme,  qui,  pour  se  développer,  exige  des  conditions  spéciales  :  une 
température  qui  ne  doit  pas  être  inférieure  à  .30°  et  une  certaine 
humidité;  mais  celle-ci  ne  doit  pas  être  trop  accusée,  car,  à  l'encontre 
de  ce  qui  a  été  démontré  pour  les  parasites  précédemment  étudiés, 
l'eau  n'est  pas  favorable  à  son  développement.  Mais  en  contact  avec 
les  matières  excrémentitielles  qui  les  véhiculent,  les  embryons  peuvent 
rester  pendant  plusieurs  mois  à  l'état  de  vie  latente,  n'attendant  que 
l'occasion  dépassera  nouveau  dans  le  tube  digestif  de  l'homme,  seule 
condition  qui  leur  permettra  de  devenir  vers  adultes.  Ce  fait  est 
accepté  de  tous  sans  conteste  ;  il  a  été  pleinement  démontré  par 
l'expérience  de  Leuckartet  de  plusieurs  de  ses  élèves,  qui  ingérèrent 
volontairement  des  œufs  pourvus  d'embryons  mûrs  (YOxyurus  vermi- 
cularis.  Trois  semaines  après,  tous  trouvèrent  des  œufs  d'oxyure 
dans  leurs  selles,  alors  qu'un  examen  préalable  de  ces  dernières 
avait  prouvé  leur  absence  complète.  Grassi  a  d'ailleurs  répété  l'expé- 
rience   sur    lui-même,    mais    au  lieu  d'œufs   il   ingéra      six    vers 

(1)  Moty,  Académie  de  médecine,  1901.  —  Oppe,  Miinch.  medic  Wochensch., 
1903,  p.  859-861.  —  H.  Martin,  Soc.  de  Chirurgie,  29  juillet  1903. 
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femelles:  deux  semaines  après,  ses  selles  lui  montrèrent  l'existence 
de  nombreuses  femelles  remplies  d'œufs.  Ces  deux  faits  tendent  doue 
à  prouver  (pie  l'ingestion  non  seulement  des  œufs,  mais  aussi  des 
vers  adultes  contribue  également  à  propager  le  parasite. 

Dans  les  conditions  naturelles  il  en  est  vraisemblablement  de 
même,  et  Ton  peut  admettre  que  les  matières  fécales  qui  contiennent 
adultes  et  œufs,  vont  pouvoir  souiller  les  végétaux  utilisés  commu- 
nément dans  l'alimentation  :  les  fruits,  légumes,  etc.,  dont  la  culture 
aura  été  favorisée  par  l'engrais  humain,  viendront  donc  ainsi 
apporter  à  l'homme,  non  peut-être  l'oxyure,  mais  du  moins  l'œuf 
pourvu  de  l'embryon  dont  on  connaît  la  résistance.  La  coque  de 
l'œuf  ingéré,  ramollie  et  attaquée  par  le  suc  gastrique,  mettra  en 
liberté  cet  embryon,  qui  après  plusieurs  mues  deviendra  adulte,  et 
engendrera  les  accidents  signalés.  En  réalité,  tous  les  aliments 
peuvent  jouer  ce  râle:  les  personnes  qui  soignent  les  malades, 
surtout  les  jeunes  enfants,  porteurs  d'oxyures  peuvent  souiller  leurs 
mains  au  contact  des  matières  féoales  émises,  et  si  elles  ne  prennent 
pas  la  précaution  de  se  laver  anlisepl  iquement,  peuvent,  contaminer 
les  aliments  qu'elles  portent  à  leur  bouche,  et  s'infester.  L'embryon 
ne  résistant  pas  à  l'action  prolongée  de  l'eau,  ce  liquide  n'intervient 
vraisemblablement  pas  dans  sa  transmission. 

Aussi  les  mesures  prophylactiques  ne  viser* >n [.-elles  pas  l'eau  de 
boisson;  elles  comprendront  l'isolement  des  matières  fécales,  après 
traitement  anthelminihique  du  malade,  les  lavages  répétés  et  soignés 
des  végétaux  servant  à  l'alimentation,  et  enfin  les  soins  de  propreté 
les  ablutions  fréquentes  des  mains,  tant  pour  éviter  la  propagation 
directe  par  les  mains  souillées  que,  d'une  façon  plus  indirecte,  par 
tous  les  aliments,  quels  qu'ils  soient. 

STRONGYLIDES.  —  Certaines  espèces  de  Strongylides  peuvent 
vivre  en  parasites  dans  l'organisme  humain,  à  la  faveur  d'une  trans- 
mission alimentaire.  Mais  toutes  n'infestent  pas  l'homme  avec  la 
môme  fréquence  :  c'est  ainsi  que  la  strongylose  est  rare  chez  lui, 
tandis  que  l'ankylostomiase  semble  s'y  manifester  souvent,  à  l'état, 
endémique  et  même  épidémique. 

Eustrong'ylus  gi^as.  —  C'est  un  ver  unisexué,  en  général  de 
grandes  dimensions:  le  mâle  mesure  en  moyenne  25  centimètres  de 
long,  sa  taille  miniina  est  de  15  centimètres,  sa  taille  maxima  est  de 
33  à  35  centimètres  ;  sa  largeur  varie  de  4  à  6  millimètres.  La  femelle, 
longue  de  30  centimètres  au  minimum,  peut  atteindre  jusqu'à  1  mètre; 
sa  largeur  varie  entre  5  et  12  millimètres.  Le  mâle  est  reconnaissais 
à  l'existence  d'une  bourse  copulatrice  terminale  ;  l'extrémité  posté- 
rieure de  la  femelle  est  arrondie  et  présente  un  anus  disposé  trans- 
versalement. 

Le  ver  adulte  vit  à  l'état  parasitaire  surtout  chez  certains 
animaux,  le  chien,  le  loup,  le  renard,  le  bœuf,  le  cheval,  le  phoque: 
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mais   c'est    le    chien    qui     parait  être    son    holc   de   prédilection. 

Chez  l'homme,  il  est  rare  :  le  nombre  des  observations  authentiques 
démontrant  sa  présence  chez  lui  est  extrêmement  restreint,  mais  en 
raison  de  la  promiscuité  étroite  qui  existe  entre  l'homme  et  les 
animaux  domestiques  pouvant  héberger  ce  strongle,  il  y  a  lieu  de 
tenir  compte  de  la  possibilité  de  son  infestation  :  les  troubles  que 
ce  ver  provoque  sont  assez  graves  pour  qu'il  y  ait  lieu  de  les  éviter 
dans  la  mesure  du  possible. 

Comme  chez  les  animaux  dans  le  corps  desquels  il  est  introduit, 
quand  il  vient  à  pénétrer  dans  l'organisme  humain,  il  siège  habi- 
tuellement dans  l'appareil  urinaire.  On  l'a  rencontré  dans  la  vessie, 
dans  l'uretère,  et  le  rein  qu'il  arrive  à  détruire  complètement,  au 
point  de  ne  plus  laisser  de  l'organe  que  la  membrane  d'enveloppe. 
Les  troubles  qu'ils  provoquent  sont  d'ailleurs  mal  définis,  et  la  cons- 
tatation du  ver  n'a  été  jusqu'ici  qu'une  trouvaille  d'autopsie.  En 
raison  de  sa  grande  taille,  il  a  été  toujours  rencontré  enroulé  et 
pelotonné  sur  lui-même. 

La  répartition  géographique  d'Eustroiigyliis  gigas  est  presque 
inconnue  en  ce  qui  concerne  l'homme.  D'après  ce  qu'on  connaît  des 
atteintes  constatées  chez  l'animal,  on  peut,  d'après  R.  Blanchard, 
croire  à  sa  vaste  extension:  Duverney,  Mégnin,  Méry  l'ont  vu  en 
France  et  à  Paris;  van  Swieten,  Bartholin,  Ruysch  en  Hollande;  sa 
présence  a  été  notée  de  même  en  Italie,  en  Russie,  enfin  dans  plusieurs 
régions  de  l'Amérique  du  Nord  et  du  Sud,  notamment  au  Paraguay 
et  au  Chili. 

Les  renseignements  que  l'on  possède  sur  sa  transmission  sont  très 
restreints  :  on  en  est  réduit  à  errer  dans  le  domaine  des  hypothèses 
et  à  procéder  par  analogie  avec  ce  qui  se  passe  pour  d'autres  para- 
sites du  tube  digestif  : 

L'œuf,  de  couleur  brune  en  son  centre,  incolore  à  ses  extrémités, 
mamelonné,  et  pourvu  à  sa  partie  moyenne  d'une  foule  de  petits 
pertuis,  percés  au  centre  de  chaque  élevure,  est,  dit-on,  entraîné 
avec  l'urine  émise  à  l'occasion  des  besoins  naturels.  L'embryon  s'y 
développe  lentement;  l'eau  ne  lui  conviendrait  aucunement;  les 
expériences  ont  démontré  qu'il  y  périssait  rapidement,  et  que  seuls 
les  milieux  albumineux  favoriseraient  son  évolution  :  là  il  pourrait 
séjourner  pendant  cinq  ans  au  moins  à  l'état  de  vie  latente.  La  dessic- 
cation en  amène  la  mort  rapidement.  Peut-être  faut-il  voir  dans  ce 
fait,  d'après  les  auteurs,  la  raison  du  peu  de  fréquence  de  ce  nématode. 

Comment  s'opère  la  transmission? A  cet  égard  aucune  donnée  n'est 
précise,  même  expérimentalement.  L'ingestion  d'embryons  à  des  ani- 
maux n'a  donné  que  des  résultats  négatifs  ;  de  même  l'ingestion  de 
viande  de  poissons  chez  lesquels  on  avait  constaté  des  larves  de 
strongles  (Schneider  et  Leuckart).  Malgré  tout,  on  tend  à  admettre 
comme  bien   fondée  l'hypothèse  de  Balbiani,  concluant  au  passage 
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probable  de  l'embryon  par  un  hôte  intermédiaire,  pour  pouvoir 
atteindre  l'état  adulte.  Les  métamorphoses  se  feraient  dans  le  tube 
digestif  de  l'homme  ou  des  animaux,  d'où  le  parasite  opérerait,  par 
un  mécanisme  et  par  des  voies  inconnues,  sa  migration  vers  l'appa- 
reil urinaire. 

Le  plus  grand  doute  plane  donc  sur  les  détails  de  cette  évolution  : 
Papplication  des  mesures  prophylactiques  à  instituer  en  souffre  fata- 
lement; en  l'absence  de  données  plus  précises,  il  est  indiqué  d'em- 
ployer les  mesures  concernant  l'isolement  de  l'urine  et  sa  désin- 
fection pour  éviter  la  dissémination  des  œufs  qu'elle  véhicule. 
Encore  faudrait-il  pouvoir  reconnaître  cliniquement  les  cas  de  stron- 
gylose  ;  l'hygiéniste,  en  ce  qui  regarde  celle  affection,  paraît  donc 
entièrement  désarmé. 

Ankylostomo  duodénal.  —  Si  les  notions  que  l'on  possède 
sur  la  transmission  du  strongle  géant  sont  peu  nettes,  on  est  assez 
bien  renseigné  au  contraire  sur  les  mœurs,  les  métamorphoses  de 
l'ankylostomeet  la  façon  dont,  issu  de  l'intestin  humain,  il  y  retourne 
àlafaveurde  la  dissémination  excrémentitielle.  Nous  nous  étendrons 
peu  sur  cette  question  qui  sera  traitée  dans  tous  ses  détails  au  cha- 
pitre de  l'hygiène  professionnelle  (Voy.  t.  II).  Nous  retiendrons 
seulement  les  données  suivantes  :  l'ankylostome  duodénal  est  un 
parasite  de  l'intestin  humain;  il  s'y  développe,  y  pond  des  œufs 
qui  sont  émis  en  nombre  colossal  avec  les  matières  fécales. 
Pour  évoluer,  l'embryon  a  besoin  de  chaleur,  d'humidité,  conditions 
essentielles  qu'il  trouve  réunies  dans  le  fond  des  mines,  les  tunnels 
(épidémie  historique  du  Saint-Oothard),  les  briqueteries,  les  tuile- 
ries, parfois  même  dans  le  sol  de  certaines  campagnes,  mais  c'est 
surtout  dans  les  mines  qu'il  pullule  et  trouve  le  milieu  de  choix  pour 
infester  l'homme,  pénétrer  dans  son  tube  digestif  et  devenir 
adulte;  le  fond  des  charbonnages,  en  effet,  est  souillé  par  les  pro- 
duits organiques  qui  le  contiennent  à  l'état  de  larve.  L'ouvrier  qui  y 
travaille  vit  en  contact  constant  avec  cette  dernière,  qui  arrive  à 
adhérer  à  ses  chaussures  et  à  ses  vêtements.  Bien  plus,  le  mineur 
prend  ses  repas  dans  la  mine  ;  n'ayant  pas  de  table  à  sa  disposition,  il 
dépose  sur  le  sol  contaminé  ses  aliments,  qui  dès  lors  vont  véhiculer 
des  larves  et  les  introduire  dans  les  premières  voies  digestives  ; 
dans  l'intestin  humain,  la  larve  va  se  métamorphoser  et  passer  à 
l'état  adulte,  et  le  cycle  recommencera. 

La  souillure  des  aliments  sera  aussi  assurée  par  le  contact  des 
mains  ayant  touché  le  sol  ou  les  vêtements  souillés. 

On  a  beaucoup  incriminé  l'eau  de  boisson  comme  étant  capable 
de  jouer  le  même  rôle.  Mais  les  travaux  de  Lambinet  ont  établi  que 
si  l'eau  boueuse,  vaseuse,  est  favorable  au  développement  de  l'em- 
bryon et  de  la  larve,  l'eau  ordinaire,  même  malpropre,  a  rapidement 
raison  de  leur  résistance. 
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Or  c'est  de  celle  dernière  uniquement  que  les  mineurs  se  servent 
pour  étanclier  leur  soif.  L'absorption  de  l'eau  recueillie  même  dans 
le  fond  des  charbonnages,  eau  d'infiltration  le  plus  souvent,  n'est 
donc  pas  à  même  d'assurer  la  transmission  de  rankylostome. 

Il  faut  cependant  noter  que  les  vases,  bidons,  etc.,  destinés  à  con- 
tenir la  boisson  des  ouvriers,  peuvent  y  contribuer,  mais  unique- 
ment par  leur  souillure  propre  et  non  la  souillure  de  l'eau. 

A  part  cette  restriction,  l'ankylostomiase  est  donc  encore  une 
affection  parasitaire  pouvant  être  propagée  par  l'alimentation. 

Nous  n'envisagerons  pas  ici  les  mesures  prophylactiques  qui  feront 
l'objet  de  considérations  spéciales,  traitées  plus  loin  dans  cet 
ouvrage. 

TRICHOTRACHÉLIDES 

Dans  la  famille  des  Trichotrachélides,  deux  genres  seulement  sont 
parasites  de  l'homme,  dont  l'un,  le  genre  Trichocephalas,  n'a  pas 
besoin  de  migrations  pour  évoluer,  dont  l'autre,  le  genre  Trichine 
au  contraire,  infeste  l'organisme  humain  à  condition  de  passer  par 
un  hôte  intermédiaire, 

TRICHOCÉPHALES.  —  Trichocephalus  hominis,  appelé 
vulgairement  Trichocéphale,  est  répandu  sur  toute  la  surface  du 
globe.  C'est  un  ver  unisexué,  très  mince  à  la  partie  antérieure,  celte 
portion  filiforme  occupant  les  trois  cinquièmes  de  la  longueur  totale 
du  corps;  dans  les  deux  derniers  cinquièmes,  il  se  renfle  progres- 
sivement pour  atteindre  jusqu'à  un  millimètre  d'épaisseur. 

Le  mâle  est  long  de  3  à  4  centimètres  et  demi  ;  sa  partie  posté- 
rieure, renflée,  s'enroule  pour  former  une  véritable  spirale,  présen- 
tant à  l'extrémité  terminale  un  cloaque  traversé  par  un  spicule.  La 
longueur  de  la  femelle  peut  atteindre  5  centimètres,  mais  sa  partie 
renflée  reste  rectiligne,  et  se  termine  par  une  pointe  mousse. 

Le  trichocéphale  vit  habituellement  dans  le  caecum  et  dans  les  pre- 
mières portions  du  côlon  ;  il  peut  s'y  trouver  seul  ou  associé  à 
d'autres  nématodes  (ascarides,  oxyures,  ankylostomes)  ;  il  occupe 
parfois  la  cavité  de  l'appendice  iléo-csecal.  Ce  fait,  vu  antérieurement 
par  Malpighi,  a  été  confirmé  un  grand  nombre  de  fois  depuis  la 
communication  retentissante  de  Metchnikoff  (1),  qui  l'accuse,  et 
après  lui  d'autres  auteurs  (2),  de  provoquer  un  assez  grand  nombre 
de  cas  d'appendicite. 

Malgré  les  dénégations  de  Klebs,  Keller,  Blanchard,  Wichmann, 
le  ver  pénètre  dans  la  muqueuse  par  son  extrémité  effilée;  cette  opi- 

(1)  Metchnikoff,  Bulletin  de  V Académie  de  médecine,  p.  301. 

(2)  Girard,  Annales  de  l'Institut  Pasteur,  1901,  p.  440.  —  Guinaud,  Bulletin  de 
la  Société  de  Chirurgie,  1900,  p.  1009.  —  Guiart,  Bulletin  de  la  Société  de  Biologie, 
16  mars  1901.  —  Kirmisson,  Bulletin  de  la  Société  de  Chirurgie,  1901,  p.  1065.  — 
Delnitz,  Bousski  Vraich,  1901,  p.  4. 
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nion,  avancée  par  LcUckart,  a  pu  être  vérifiée  et  contrôlée  par 
Melchnikolf  et  Girard  à  la  faveur  de  coupes  histologiques  d'un 
appendice  réséqué  pour  appendicite.  Ces  faits  sont  de  la  plus  haute 
importance  :  ils  sont  de  nature  à  attirer  particulièrement  l'attention 
de  rhygiéniste  sur  les  mesures  qu'il  y  a  lieu  d'appliquer,  pour 
éviter  sa  propagation  à  l'homme. 

Tout  récemment,  Guiârt  (1)  a  accusé  le  trichocéphale  d'intervenir 
dans  l'él.iologie  de  certains  cas  de  fièvre  typhoïde. 

Sa  transmission  s'effectue  par  les  voies  digestives  à  la  faveur  de 
l'alimentation. 

L'œuf  est  facilement  reconnaissante  dans  les  selles;  il  mesure 
50  à  55  fj.  de  long  sur  22  à  24  (x  de  large  :  lisse,  ovoïde,  sa  forme  rap- 
pelle un  peu  celle  d'un  citron  ;  sa  teinte  est  brunâtre;  un  petit  bouton 
brillant  siège  à  chaque  pôle.  Déversé  dans  le  milieu  extérieur  avec  les 
matières  fécales,  il  opère  son  développement,  mais  très  lentement  : 
ce  dernier  ne  prend  fin  souvent  qu'après  plusieurs  mois,  voire  même 
un  oU  deux  ans.  L'eau  convient  fort  bien  à  son  évolution:  il  s'y  con- 
serve longtemps;  d'ailleurs,  d'une  façon  générale,  il  offre  aux  agents 
extérieurs  (température,  sécheresse,  lumière)  une  grande  résistance: 
des  œufs  qui  ont  subi  les  effets  de  la  gelée  pendant  plusieurs  jours 
peuvent  encore  se  développer  dans  la  suite.  Il  en  est  de  même  pour 
l'embryon,  qui  pourrait  rester  cinq  ou  six  ans  à  l'état  de  vie  latente. 
(les  qualités  de  résistance  sont  des  plus  importantes  à  signaler  pour 
la  connaissance  des  conditions  écologiques  qui  doivent  guider  la 
prophylaxie. 

Les  expériences  de  Leuckart  sur  l'agneau,  de  Railliet  sur  le 
chien,  de  S.  Calandruccio  sur  lui-même,  prouvent  à  l'évidence  la 
propagation  du  parasite  par  les  voies  digestives  et  sans  qu'il  ait  besoin 
de  passer  par  un  hôte  intermédiaire. 

L'eau  de  boisson,  comme  pour  beaucoupdes  helminthes  précédent 
sera  donc  le  véhicule  le  plus  fréquent  du  trichocéphale  pour  le  faire 
pénétrer  dans  les  voies  digestives  humaines.  Les  légumes,  les  fruits 
mal  lavés,  ayant  poussé  au  contact  d'un  sol  souillé  par  des  matières 
fécales  trichocéphalifères,  ou  arrosés  avec  une  eau  contaminée, 
joueront  le  même  rôle.  L'embryon  introduit  dans  le  tube  digestif, 
est  mis  en  liberté  dans  l'estomac  par  l'action  dissolvante  du  suc  gas- 
trique sur  la  coque  qui  l'entoure.  Trois  à  quatre  semaines  après  celte 
éclosion,  le  trichocéphale  parvient  à  l'état  adulte,  et  des  œufs  peu- 
vent être  rencontrés  dès  celte  époque  dans  les  matières  fécales. 

Les  mesures  prophylactiques  sont  dictées  par  les  considérations 
(pii  précèdent  ;  elles  consisteront  dans  l'ébullition  ou  la  filtration  de 
l'eau,  les  lavages  soignés  des  fruits  et  des  légumes  que  l'on  a  l'habi- 
tude d<>  consommer  crus  ;  enfin,  comme  pour  les  autres  parasites  dont 

(1)  Guiart,  Académie  de  médecine,  18  oct.  1904. 
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In  transmission  est  analogue,  il  faudra  éviter  «remployer  l'engrais 
humain  pour  favoriser  la  végétation. 

TRICHINE.  —  La  trichinose  fournit  un  nouvel  exemple  d'affection 
dont  la  transmission  alimentaire  est  la  principale  cause  étiolo- 
gique,  mais  son  mode  de  propagation  diffère  de  ceux  qui  ont  été 
précédemment  étudiés  :  c'est  une  maladie  due  a  In  présence  dans  les 
muscles  des  animaux  et  de  l'homme  lui-môme,  de  la  larve  de  Tri- 
china  spiralis,  dont  le  ver  adulte  siège  dans  l'intestin  grêle. 

La  trichinose  est  répandue  sur  toute  la  surface  du  globe  ;  il  n'est 
guère  de  région  où  elle  n'ait  été  constatée,  mais  sa  fréquence  pré- 
sente suivant  les  pays  de  grandes  différences;  on  admet  qu'elle  est  en 
relation  directe  avec  la  distribution  géographique  de  la  trichinose  du 
porc. 

C'est  en  Amérique  surtout  que  pullule  la  trichine,  et  particulière-1 
meut  aux  Etats-Unis,  où  Ion  fait  grand  usage  de  la  viande  de  porc  : 
trichinose  humaine  et  trichinose  porcine  y  sont  bien  connues. 
En  1878,  le  conseil  de  santé  de  Chicago  estimait  à  8  p.  100  le 
nombre  des  porcs  trichines.  En  1883,  à  Boston,  la  proportion 
(Égalait  4  p.   100. 

En  Allemngne,  en  Russie,  elle  est  encore  très  fréquente:  certains 
districts  de  Prusse  montrent  une  proportion  de  1  p.  100,  d'autres  2  p.  100; 
dans  le  cercle  de  Schroda,  en  1883,  on  comptait  un  porc  infesté 
sur  huit  !  D'nilleurs,  c'est  en  Allemagne  et  aux  État-Unis  que 
Certaines  graves  épidémies  ont  été  signnlées. 

En  Suisse,  Belgique,  Angleterre,  elle  s'y  rencontre  rarement  ;  il  en 
est  de  même  en  France,  où  l'on  ne  connaît  que  des  cas  isolés  et  la 
seule  épidémie  de  Crépy-en- Valois,  rapportée  par  Jolivet  en  1878  :  sur 
21  personnes  ayant  ingéré  de  la  viande  de  porc  trichinée,  17  furent 
malades,  une  jeune  fille  mourut  vers  le  douzième  jour.  En  1894, 
Ouivogne  a  observé  à  Dellys,  en  Algérie,  17  cas  dont  8  se  sont  ter- 
minés par  la  mort. 

Cliniquement,  la  trichinose  se  révèle  par  un  complexus  symptoma- 
tique  à  allure  bizarre,  rappelant  cependant  assez  bien  dans  certains 
cas  In  fièvre  typhoïde,  en  d'autres  le  choléra.  Le  parasite  et  un  cer- 
tnin  nombre  d'embryons  pouvant  être  évacués  avec  les  matières 
fécales,  il  importe  nu  plus  haut  point  de  savoir  reconnaître  leur 
préscme  :  leur  constatation  microscopique  dans  les  selles  est  de  nature 
à  favoriser  singulièrement  le  dingnostic. 

Trichina  spiralis.  —  Le  mâle  arrivé  à  l'état  adulte  est  long  en 
moyenne  de  lmm,5,  il  est  cylindrique;  son  extrémité  antérieure  est 
effilée,  la  postérieure  au  contraire  est  renflée  et  se  termine  par  une 
bourse  copulatrice  constituée  par  deux  courts  appendices  figurant, 
suivant  l'expression  des  auteurs,  les  deux  mors  d'une  pince.  La  femelle 
est  lé  double  plus  longue  :  elle  mesure  3  à  4  milliniètres  ;  son  extré- 
mité antérieure  est  effilée  ;  la  portion  terminale  nmincie  elle  aussi, 
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mais  dune  façon  beaucoup  moins  marquée,  est  dépourvue  des  appen- 
dices propres  au  mâle. 

Dans  l'intestin  grêle,  les  mâles  sont  beaucoup  moins  nombreux  que 
les  femelles  ;  dans  les  selles,  le  microscope  n'arrive  à  déceler  que  des 
mâles,  dont  on  ne  retrouve  que  les  corps  morts,  car  ils  meurent 
aussitôt  après  l'accouplement. 

La  femelle  est  ovovivipare;  révolution  embryonnaire  s'effectue 
rapidement  dans  le  tube  ovarien  contenant  des  ovules  qui,  par  perte 
de  leur  coque  protectrice,  assurent  la  mise  en  liberté  de  l'embryon. 
Celui-ci  franchit  l'orifice  vulvaireet  se  trouve  dès  lors  dans  le  contenu 
de  l'intestin  grêle  en  proportion  colossale,  vivant  côte  à  côte  avec 
l'adulte  d'où  il  est  issu;  il  est  lancéolé  et  long  de  95  jx  en  moyenne. 
Cerfontaine,  en  expérimentant  sur  le  rat,  a  pu  voir  un  certain  nombre 
de  femelles  s'engager  sous  la  muqueuse,  dans  la  paroi  intestinale, 
le  mésentère,  voire  même  les  plaques  de  Peyer  ou  encore  les  ganglions 
mésentériqués.  Les  embryons  mis  en  liberté  dans  ces  organes  s'enga- 
geraient dans  les  voies  lymphatiques  et  tomberaient  dans  la  circu- 
lai ion  générale  :  de  là,  ils  envahiraient  toute  l'économie  par  l'inter- 
médiaire des  capillaires,  dont  ils  franchiraient  aisément  la  paroi  pour 
se  loger  d'une  façon  élective  dans  le  tissu  musculaire,  ou  plus  particu- 
lièrement dans  le  tissu  conjonctif  inlerfasciculaire  des  muscles. 
Certains  groupes  musculaires  sont  l'habitat  de  prédilection  de  ces 
embryons;  ce  sont,  par  ordre  décroissant:  le  diaphragme,  les  muscles 
intercostaux,  les  muscles  de  la  gorge,  du  cou  et  de  l'œil  ;  les  muscles 
des  membres  sont  rarement  envahis. 

L'embryon  arrivé  au  terme  de  sa  migration  irrite  les  tissus 
environnants,  à  la  façon  d'un  corps  étranger,  contre  lequel  l'orga- 
nisme va  fournir  un  tissu  de  défense:  il  s'entoure  bientôt  de  cellules 
embryonnaires  (cellules  migratrices  ou  bien  éléments  jeunes  issus 
de  cellules  fixes  du  tissu  conjonctif  qui  prolifère);  l'amas  ainsi  formé 
ne  larde  pas  à  s'organiser  et  à  constituer  au  nouvel  hôte  une 
coque  kystique  qui  l'englobe,  l'isole,  et  où  il  va  passer  à  l'état 
larvaire,  n'attendant  qu'une  occasion  de  sortir  de  l'impasse  où  il  s'est 
engagé.  Là,  en  effet,  la  '.  mort  de  la  larve  est  fatale,  mais  à  longue 
échéance;  elle  peut  rester  incluse  dans  son  kyste,  à  l'état  vivant,  sans 
subir  la  moindre  modification,  pendant  de  longues  années  :  dix,  douze, 
vingtet  même  vingt-quatre  ans,  ainsi  que  l'a  constaté  Klopsch  :  la  mort 
n'arrive  qu'avec  la  calcification  du  kyste,  grâce  à  laquelle  elle  ne 
peut  plus  être  infestante,  car  elle  subit  en  même  temps  la  dégéné- 
rescence calcaire. 

L'aspect  de  ces  kystes  est  important  à  connaître  en  raison  des 
services  que  peut  rendre  leur  constatation  dans  les  muscles  d'un  ani- 
mal destiné  à  l'alimentation  : 

L'examen  à  l'œil  nu  est  en  général  insuffisant  pour  les  déceler,  en 
raison  de  leur   taille  exiguë  ;  dans  les  cas  où  ils  sont  abondants,  oa 
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peut  cependant  apercevoir  le  long  des  fibres  musculaires  des  saillies 
minuscules  par  lesquelles  ils  révèlent  leur  présence  ;  en  général,  c'est 
au  niveau  de  runiou  du  tendon  avec  la  masse  musculaire  qu'ils  sont 
le  plus  perceptibles. 

On  peut  cependant  les  reconnaître  macroscopiquement  par  la 
méthode  de  Tikhomirof  :  on  l'ait  digérer  pendant  une  demi-heure 
environ,  dans  un  mélange  d'acide  azotique  (quatre  parties)  et  de 
chlorate  de  potasse  (une  partie),  des  fragments  de  muscle.  On 
porte  ces  derniers  dans  de  l'eau  distillée.  On  agite  vivement; 
on  obtient  alors  une  dissociation  fine  des  fibres  musculaires, 
le  long  desquelles  on  peut  facilement  déceler  des  kystes   allongés. 

Mais  le  diagnostic  rigoureux  ne  saurait  être  fait  qu'après  l'examen 
microscopique  direct  :  des  coupes  minces  du  muscle,  montées 
dans  la  glycérine,  montrent  entre  les  fibres  musculaires  et  les 
dissociant,  un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  capsules  ovoïdes, 
dont  la  paroi  présente  une  fine  stratification  :  ce  sont  les  kystes  en 
question  ;  ils  mesurent  en  moyenne  0mm,40  de  long  sur  0mm,25 
de  large.  Ils  peuvent  être  isolés,  ou  bien  réunis  à  un  ou  deux 
kystes  voisins  dans  le  sens  de  la  longueur  pour  former  des  kystes 
pluriloculaires.  Le  contenu  est  conslilué  par  la  larve,  nageant 
dans  un  liquide  clair.  Cette  larve,  longue  de  un  millimètre,  est 
enroulée  en  spirale,  et  habituellement  unique  dans  chaque  kyste: 
cependant  la  même  cavité  peut  en  contenir  plusieurs.  Le  tissu 
musculaire  n'est  pas  son  seul  habitat  :  les  mêmes  kystes,  présentant 
la  même  structure,  se  rencontrent  dans  le  tissu  adipeux. 

Étiologie  de  la  trichinose.  —  Gomment  la  larve  ainsi  encapsulée 
va-t-elle  achever  son  développement?  Elle  ne  peut  sortir  de  sa  vie 
latente,  et  atteindre  l'état  adulte,  que  grâce  à  son  transport  dans 
le  tube  digestif  d'un  nouvel  hôte,  qui  l'aura  ingérée  en  même  temps 
que  le  tissu  musculaire  dans  lequel  elle  s'est  formée.  Arrivé  ainsi 
dans  l'estomac  de  l'homme  ou  d'un  animal,  le  kyste  se  dissout  par 
l'action  du  suc  gastrique;  mise  ainsi  en  liberté,  elle  deviendra  rapi- 
dement (trois  à  quatre  heures  après  l'ingestion)  jeune  ver,  qui,  dans 
l'intestin  grêle,  va  en  trente  à  quarante  heures  acquérir  la  maturité 
sexuelle.  Une  fois  l'accouplement  et  la  fécondation  effectués,  les 
embryons  néoformés  émigreront  et  sedisséminerontdans  l'organisme, 
pour  assurer  l'envahissement   de   l'hôte   nouvellement  contaminé. 

Ce  mode  de  transmission  est  connu  depuis  les  expériences  de 
Herbst  (1850)  qui  obtint  l'infestation  d'un  blaireau  par  l'ingestion 
de  viande  trichinée  :  le  lait  rapporté  par  Zenker  (1860)  le  prouve 
encore  nettement  :  en  faisant  l'autopsie  d'une  jeune  fille  morte  d'une 
maladie  à  allure  bizarre,  rappelant  de  loin  la  fièvre  typhoïde,  il 
constate  que  les  muscles  sont  farcis  de  larves  jeunes  de  trichine, 
non  encore  enkystées;  le  contenu  intestinal  lui  montre  aussi  la  pré- 
sence  du   ver    adulte.    Une  enquête    approfondie    établit   que   les 
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premiers  symptômes  révélateurs  de  l'affection  sont  survenus  très  peu 
«le  temps  après  HagCMiofl  de  viande  de  porc.  Des  débris  de  cette 
viande  furent  retrouvés,  et  l'examen  les  montra  remplis  de  trichines 
enkystées;  le  doute  était  donc  impossible.  Depuis,  de  nombreux 
laits  identiques  s'accumulèrent,  démontrant  que  V  homme  contracte  la 
trichinose  en  consommant  la  viande  de  porc.  La  chair  musculaire  n'est 
pas  seule  capable  de  cette  transmission  ;  Chatin  a  constaté,  et  après 
lui  Froment,  que  le  parasite  contenu  dans  le  tissu  adipeux  était 
aussi  pathogène:  le  lard  de  porc  trichine  serait  donc  redoutable  à 
cet  égard.  Plus  encore,  l'existence  de  trichines  dans  les  tuniques 
intestinales,  libres  ou  enkystées,  montre  à  l'évidence  le  pouvoir 
infestant  possible  des  boudins,  saucisses,  saucissons,  andouilles,  etc., 
aulant  de  pièces  préparées  avec  l'intestin  de  porc. 
Reste  à  savoir  comment  le  porc  s'infeste  : 

Le  porc  est  omnivore;  sa  nourrilure  se  compose  de  tout  ce  qu'il 
trouve  à  sa  portée  :  on  peut  donc  concevoir  qu'il  pourra  s'infester  en 
ingérant  les  excréments  d'un  homme  al  leinl  de  hiehinosc,  maislefait 
est  tellement  rare,  qu'aupoinl  de  vueétiologique  il  paraît  insignifiant. 
Il  est  beaucoup  plus  vraisemblable  d'admettre  qu'il  s'infesle  en 
absorbant  les  embryons  de  trichine,  contenus  dans  les  excréments 
d'Un  de  ses  congénères  hébergeant  le  parasite;  il  pourra  contracter 
encore  l'affection  en  ingérant  la  chair  de  porc  trichinée,  car  on 
n'ignore  pas  que  certains  éleveurs  font  consommer  aux  porcs  sains 
la  chair  des  animaux  abattus  pour  maladie. 

Enfin  il  est  un  fait  de  tout  temps  observé,  c'est  l'abondance  des  rats 
dans  les  abattoirs  et  les  porcheries;  or  la  trichinose  est  très  fréquente 
chez  ces  rongeurs.  Si  le  rat  peut  prendre  la  trichine  en  ingérant  des 
débris  venant  de  la  viande  de  porc,  il  est  beaucoup  plus  fréquent, 
d'après  Leuckart,  de  voir  le  porc  s'infester  en  dévorant  des  cadavres 
de  rats,  dont  le  contenu  intestinal  lui  livre  l'adulte  et  les  embryons, 
et  dont  la  chair  lui  abandonne  les  larves  enkystées.  Cet  ani- 
mal sera  encore  contaminé  par  des  aliments  où  les  rats  auront 
déposé  leur  déjections,  quand  ces  dernières  contiennent  les  embryons. 
îl  semble  actuellement  bien  avéré  que  le  rat  constitue  pour  le  porc  là 
source  la  plus  commune  de  la  trichinose,  par  l'un  ou  l'autre  des 
modes  qui  viennent  d'être  envisagés;  il  en  serait  donc  aussi  l'origine 
pour  l'homme,  le  porc  en  étant  l'intermédiaire. 

Un  second  point,  d'ordre  pratique,  est  encore  émettre  en  évidence  : 
c'est  le  degré  de  résistance  de  la  trichine  aux  divers  agents  qu'on  peut 
utiliser  pour  tenter  de  la  rendre  inoffensive;  il  permettra  non  seule- 
ment d'apprécier  l'étendue  du  danger  lié  à  la  consommation  de  la 
viande  trichinée,  mais  encore  d'instituer  des  mesures  destinées  à  le 
limiter. 

La  température  a  sur  la  vitalité  de  la  trichine  une  action  indiscu- 
table :  eu  examinant  au  microscope  des  trichines  jeunes,  non  encore 
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enkystées,  placées  sur  une  platine  chauffante,  Perroncito  reconnut 
qu'une  température  de  48°  à  50°  prolongée  pendant  cinq  à  dix  minutes 
les  tuait  invariablement.  Vallin  a  constaté  cependant  que  des  larves 
pourvues  de  leurs  kystes  résistent  encore  à  une  Iempéralure  de  56°. 
Mais  ces  données,  basées  sur  des  conditions  tout  artificielles,  ne 
rendent  qu'un  faible  compte  de  ce  qui  peut  se  passer  dans  la  pratique  : 
quand  oïl  soumet  une  pièce  de  viande  à  la  cuisson,  les  effets  de  la 
chaleur  sont  assurément  moins  efficaces.  Rodet,  d'ailleurs,  avait  déjà 
remarqué  que  dans  des  parcelles  démuselés  plongées  pendantqtielque 
temps  dans  une  eau  chauffée  à  70  et  80°,  les  trichines  restaient 
encore  vivantes  :  dans  la  pratique  culinaire,  l'élévation  de  tempé- 
rature d'un  morceau  de  viande  soumis  à  la  coction,  s'effectue  très 
lentement  dans  ses  parties  centrales  ;  elle  diffère  très  sensiblement 
de  celle  qu'atteignent  les  portions  périphériques.  C'est  ainsi  que 
d'après  Girard- et  Pabst  la  température  centrale  d'un  jambon  bouilli 
n'atteint  que  70°  après  six  heures  et  demie  de  ce  traitement.  Perron- 
cito, G.  Colin  admettent  cependant  que  le  rôtissage,  tel  qu'on  le 
pratique  habituellement,  amène  la  mort  des  larves  enkystées  :  une 
épaule  de  porc  rôtie  dans  ces  conditions,  devant  un  feu  vif,  s'est 
montrée  stérile  expérimentalement.  En  réalité,  la  limite  mini  ma, 
au-dessous  de  laquelle  une  viande  de  porc  soumise  à  la  coction 
peut  être  encore  infestante,  n'est  pas  connue;  on  ne  saurait  donc 
se  montrer  trop  réserve  dans  une  appréciation  semblable,  d'autant 
que  pour  amener  la  mort  du  parasite  dans  une  viande  suspecte, 
la  température  à  obtenir  doit  varier  proportionnellement  au  volume 
du  morceau. 

Quant  à  l'action  du  froid,  une  plus  grande  incertitude  règne  encore 
à  son  sujet  :  pour  Livon,  Bouisson,  Bouley  et  Gibier,  une  tempéra- 
ture de  —  22°  à —  27°,  prolongée  pendant  deux  heures  et  demie,  aurait 
raison  de  la  résistance  des  larves  contenues  dans  un  fort  morceau  de 
jambon.  Leuckarl,  au  contraire,  a  pu  infester  des  animaux  avec  une 
viande  ayant  subi  pendant  trois  jours  une  température  de —  20°  à 
—  25°;  Kiïhn  a  fait  des  constatations  semblables  sur  des  fragments  de 
chair  frichinée,  maintenue  dans  une  glacière  pendant  cinq  semaines. 
.  On  a  envisagé  comme  possible  l'influence  nocive  de  la  salaison  sur 
la  vitalité  des  trichines. 

D'après  G.  Colin,  une  viande  trichinée,  soumise  à  la  salaison 
incomplète  pendant  une  dizaine  de  jours,  peut  encore  transmettre 
expérimentalement  la  trichine.  Après  une  salaison  complète,  les 
trichines  contenues  dans  les  parties  superficielles  perdent  leur  pou- 
voir pathogène  ;  celles  de  la  profondeur  sont  encore  infestantes 
pendant  environ  six  semaines.  Après  ce  délai,  qui  peut  varier  sui- 
vant l'épaisseur  du  morceau  soumis  à  cette  pratique,  le  consom- 
mateur de  cette  viande  ne  saurait  plus  courir  aucun  risque.  Dans 
les   saucissons,  la   salaison    agirait   plus    rapidement,    et   au   bout 
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dune  quinzaine  de  jours,  la  trichine  serait  tuée  à  toutes  les  profon- 
deurs, cette  différence  tenant  sans  doute  à  la  moindre  densité  du 
produit. 

lue  fumage  ne  semble  pas  être  très  actif,  car  Benecke  a  pu  s'assurer 
de  la  vitalité  des  trichines  contenues  dans  un  jambon  qui  avait  été 
fumé  neuf  mois  auparavant. 

Prophylaxie.  —  Toutes  ces  données,  étiologie  et  résistance  du 
parasite  aux  divers  agents  destructifs,  étaient  importantes  à  con- 
naître pour  guider  l'hygiéniste  dans  la  lutte  prophylactique. 

Les  mesures  que  comporte  cette  dernière  devront  viser  un  double 
but  :  1°  lutter  contre  la  trichinose  du  porc;  2°  s'opposer  à  la  trans- 
mission du  parasite  à  l'homme. 

I.  —  La  lutte  contre  la  trichinose  du  porc  ne  trouvera  sa  raison 
d'être  que  dans  les  pays  où  le  porc  est  infesté.  Ce  sera  donc  surtout  en 
Allemagne,  aux  États-Unis  qu'elle  devra  être  entreprise,  car  les  épi- 
démies humaines  meurtrières  n'y  font  pas  défaut,  En  France,  elle 
parait  inutile,  car  la  maladie  du  porc  y  est  extrêmement  rare. 

C'est  l'alimentation  de  cet  animal  qui  devra  être  particulièrement 
surveillée  ;  on  évitera  de  lui  donner  des  débris  de  boucherie,  de  la 
viande  de  ses  congénères,  abattus  pour  cause  de  maladies,  dont  la 
nature  véritable  passe  souvent  inaperçue.  L'éloignement  des  immon- 
dices devra  être  l'objet  de  tous  les  soins  :  il  suffit  d'un  porc  trichine 
pour  répandre  avec  ses  excréments  assez  d'embryons  pour  contaminer 
toute  une  porcherie.  Enfin,  dans  les  équarrissages,les  abattoirs,  c'est 
la  promiscuité  fatale  du  porc  avec  le  rat  qu'il  faudra  éviter  à  tout 
prix,  puisqu'on  admet  maintenant  que  c'est  ce  rongeur  qui  est  la 
source  la  plus  commune  de  la  trichinose  du  porc.  C'est  l'extermina- 
tion de  cette  race  qui  s'impose  partout  où  vit  le  porc  ;  à  son  défaut, 
ce  sera  l'éloignement  des  rats,  et  principalement  la  mise  de  leurs 
cadavres  hors  de  portée  du  porc  qui  s'en  repait  si  fréquemment. 

IL  —  Dans  les  pays  où  la  trichinose  porcine  abonde,  un  certain 
nombre  de  mesures  sont  de  rigueur  : 

1°  Éviter  avant  tout  la  consommation  des  viandes  trichinées  ;  en 
un  mot,  empêcher  la  viande  de  porc  trichine  d'arriver  jusqu'au 
consommateur. 

Ce  but  peut  être  avantageusement  poursuivi  par  un  service 
d'inspection  vétérinaire,  chargé  spécialement  d'examiner  à  cet  effet 
la  viande  de  porc.  Ce  service  a  été  primitivement  institué  en  Saxe,  et 
a  rendu  de  tels  services  que  les  divers  États  allemands  n'ont  pas  tardé 
à  suivre  son  exemple.  La  viande  est  examinée,  au  besoin,  à  l'aide  du 
microscope  :  si  elle  est  reconnue  trichinée,  elle  est  saisie,  et  sa 
consommation  est  interdite.  Cet  exemple  devrait  être  imité  par  tous 
les  pays  où  la  trichinose  fait  des  victimes  nombreuses. 

2°  Mais  ce  qui  domine  surtout  la  prophylaxie  en  matière  de 
trichinose,  c'est  la  nécessité  absolue  de  faire  subir  à  la  viande  de 
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bore  une  cuisson  suffisante.  C'est  à  ses  habitudes  culinaires  bien 
connues,  que  la  France  doit  sans  doute  de  voir  la  trichinose  absente 
dans  sa  population:  on  pourrait  dire  qu'elle  opère  sur  elle-même 
une  auto-préservation.  C'est  aussi,  et  par  contre,  à  l'habitude  prise 
en  Allemagne  de  consommer  crue  et  fraîche  la  viande  de  porc,  que 
ses  habitants  doivent  de  voir  éclater  parmi  eux  de  terribles  épidé- 
mies; saucisses,  hachis  crus  étalés  sur  une  tranche  de  pain  sont  en 
effet  l'objet  d'un  goût  très  marqué  dans  certaines  régions  de  l'empire 
allemand  :  d'ailleurs,  le  compte  rendu  de  beaucoup  d'épidémies  qui  y 
ont  sévi  montrent  à  l'évidence  que  ces  produits  n'ayant  pas  subi  la 
moindre  coction  en  sont  la  cause  initiale  et  exclusive;  pour  n'en  citer 
qu'une,  l'épidémie  d'Emersleben  reconnaît  semblable  origine  (1). 

Cette  opinion  peut  être  appuyée,  d'autre  part,  par  ce  fait  qu'en  cer- 
taines régions  où  la  trichinose  est  absente  ou  rare,  les  habitants  sou- 
mettent la  viande  à  une  ébullition  ou  une  cuisson  prolongée.  En 
Hollande,  particulièrement,  les  habitudes  culinaires  sont  sensible- 
ment les  mêmes  qu'en  France  :  on  y  compte  un  nombre  considérable 
de  porcs  trichines,  et  cependant  la  trichinose  humaine  y  est  beaucoup 
plus  rare  qu'en  Allemagne. 

La  mesure  qui  s'impose  donc  est  la  coction  de  la  viande  :  suffisam- 
ment prolongée,  elle  amènera  la  mort  de  la  trichine,  et  la  viande  qui 
l'hébergera  deviendra  inoffensive. 

Dans  les  pays  où  la  trichinose  est  absente  ou  rare,  comme  en 
France  par  exemple,  la  consommation  de  viandes  importées  de  pays 
où  la  trichinose  est  endémique  peut  devenir  un  danger  sans  cesse 
menaçant.  A  plusieurs  reprises,  en  effet,  dans  certains  pays  reconnus 
indemnes,  l'opinion  publique  a  pu  s'émouvoir  de  semblable  pratique, 
d'autant  que  l'examen  de  jambons,  saucisses  et  autres  pièces  de 
charcuterie,  venues  ainsi  d'Amérique,  les  fit  reconnaître  trichinées  : 
la  solution  naturelle  devant  assurer  une  prophylaxie  radicale  fut  la 
prohibition  de  ces  importations.  On  vit  cette  mesure  prise  successi- 
vement par  l'Italie,  l'Espagne,  le  Portugal,  l'Autriche,  la  Grèce. 
L'Allemagne  elle-même  avait  pris  la  tête  de  ce  mouvement,  quoique 
son  infestation  autochtone  fournissait  assurément  plus  de  porcs 
malades  que  l'importation. 

En  France,  en  février  1881,  le  Comité  consultatif  d'hygiène  fit 
décréter  l'interdiction  de  ces  importations  venant  des  États-Unis. 
Depuis  lors,  cette  mesure  subsiste. 

En  réalité,  dans  notre  pays,  le  danger  n'est  vraisemblablement  pas 
aussi  redoutable  qu'il  le  paraît.  Les  viandes  venues  d'Amérique  sont 
salées  au  départ:  bien  que  la  salaison  n'offre  pas  toutes  les  garanties 
désirables  concernant  la  vitalité  des  trichines,  sous  son  influence  la 

(1)  Bbouaudel,  l'Épidémie  de  trichinose  d'Emersleben  (Ann.  d'hyy.,  1886,  t.  XI, 
p.  121,  283,  461)  et  article  Trichinose  du  Nouveau  traité  de  médecine  de  Brouardel 
et  Gilbert,  1906,  fasc.  VI. 
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résistance  des  parasites  est  diminuée,  et  leurs  effets  morbides  ne 
sont  pas  aussi  violents  que  si  la  viande  était  consommée  à  l'état 
liais.  Nocard  et  Leclainche  (1)  font  observer  à  l'appui  de  cette 
affirmation  que  «  depuis  que  les  viandes  américaines  sont  importées 
en  Europe,  on  n'a  jamais  pu  démontrer  qu'elles  aient  causé  un 
seul  accident  ».  Ils  citent  à  cet  égard  l'opinion  de  Virchow  pensant 
qU§  «  la  viande  de  porcs  américains  est  sans  danger;  toujours  les 
trichines  sont  mortes,  ou  dans  un  état  tel  qu'elles  ne  sauraient 
déterminer  rinfostation  de  l'homme  ».  Puis  ils  font  remarquer  que 
la  seule  et  unique  épidémie  française  de  Crépy-en- Valois  ('lait  d'ori- 
gine autochtone;  en  Russie,  ce  seraient  les  porcs  européens  qni 
auraient  été  les  agenls  de  contamination:  en  Suisse,  les  porcs 
importés  d'Allemagne  :  en  Espagne,  la  trichinose  porcine  sévissait 
dans  les  localités  où  les  épidémies  se  manifestaient. 

Mais  Nocard  et  Leclainche  se  hfdenf  d'ajouter  qu'il  pourrait  être 
imprudent,  malgré  tout,  d'accepter  sans  contrôle  las  envois  améri- 
cains, et  l'inspection  reste  nécessaire.  Elle  le  deviendrait  surtout,  si 
un  jour  les  importations  venaient  de  nos  voisins  dOntre-Pdiin, 
auquel  cas  la  viande  arriverait  sans  avoir  subi  la  salaison  dont  la 
garantie,  sans  être  absolue,  prévient  dans  une  certaine  mesure  le 
danger  des  produits  américains  ;  les  porcs  allemands  doivent  donc 
être  particulièrement  surveillés,  et  les  inspections  sont  de  rigueur  ; 
car  une  défaillance  dans  les  habitudes  culinaires  scrail  de  nature, 
surfout  sans  salaison  préalable,  à  favoriser  la  transmission  dune 
maladie  parasitaire,  éminemment  évitable. 

ANGUILLULES  STERCORALES.  —  La  fréquente  constatation 
des  anguillnles  dans  l'intestin  de  certains  sujets  revenant  d'ExIrcme- 
Orient,  de  Cnchinchine  particulièrement,  était  de  nature  à  faire 
supposer  l'origine  alimentaire  du  parasite  auquel  Normand  (1876) 
avait  attribué  une  si  grande  part  dans  les  états  diarrhéiques  ou  dysen- 
tériques communs  à  ces  régions.  Si  ces  états  pathologiques  sont  actuel- 
lement reconnus  comme  étant  de  tout  autre  nature,  la  transmission 
des  parasites  par  les  aliments  ne  fait  pins  de  doute  pour  personne. 

Aiiiriiiliiila  intestinalis.  —  Il  vit  en  effet  dans  l'intestin  de 
l'homme.  La  femelle  seule  est  connue  :  filiforme,  ressemblant  à  une 
filaire  ou  à  un  sfrongle,  elle  mesure  2  millimètres  environ  de  long 
sur  :r>  à  U)  a  de  large.  Elle  donne  naissance,  dans  l'intestin  même,  i\ 
des  œufs  qui  y  poursuivent  leur  développement,  d'où  les  embryons  ne 
tardent  pas  à  éclore,  deviennent  larves  et  sont  rejetés  en  nombre 
considérable  avec  les  selles:  ces  larves  présentent  beaucoup  d'ana- 
logie avec  celles  de  l'ankylostome  duodénal,  mais  leurs  dimensions 
dépassent   les   leurs. 

Si  on  les  abandonne  à  la  température  ambiante,  elles  s'enkystent, 

(1)  Nocard  et  Leclainchf.,  in  Rch.hard,  Encyclopédie  d'ffygiçne,  t-  VIII,  p.  J7Q. 
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et  attendenl  dm  circonstances  (lovant  assurer  leur  évolution  ulté- 
rieure. Si  on  les  cultive  expérimentalement  dans  les  matières  diar- 
rhéiques  à  une  température  de  32°  à  35°,  beaucoup  deviennent 
adultes,  et  le  sexe  apparaît,  maie  ou  femelle.  On  obtient  alors  une 
génération  de  vers,  dont  la  nature  est  restée  longtemps  méconnue, 
mais  que  Ton  rapporte  actuellement  à  Anguillula  stercoralis,  complè- 
tement  inconnue  dans  l'intestin  de  l'homme  vivant. 

La  femelle  fécondée  (Y  Anguillula  stercoralis  donnera  naissance  à 
des  œufs,  puis  des  embryons,  puis  des  larves,  qui  vivront  dans 
le  milieu  extérieur,  s'y  transformeront,  à  condition  que  ces  différentes 
formes  se  trouvent  dans  l'eau  vaseuse,  croupissante,  chargée  de 
matière  organique,  qui  favorisera  et  assurera  leur  développement 
futur  vers  l'âge  adulte.  Ce  dernier  ne  pourra  être  atteint  qu'à  l'occa- 
sion de  la  pénétration  de  la  larve  dans  le  tube  digestif  humain,  où  elle 
redeviendra  dès  lors  Anguillula  inlestinalis.  Il  existe  donc  pour  ce 
ver  une  véritable  génération  alternante:  parasite  de  l'intestin 
humain,  Anguillula  intestinal^  donnera  lieu  à  Anguillula  stercoralis 
qui,  après  s'être  métamorphosée  dans  le  milieu  extérieur,  retournera 
à  l'état  d1 Anguillula  inlestinalis  en  pénétrant  à  nouveau  chez 
l'homme. 

Cette  pénétration  s'effectuera  à  l'occasion  de  l'ingestion  d'eau 
saumâtre,  souillée  par  les  larves  d' Anguillula  stercoralis,  ou  bien 
de  la  consommation  de  légumes  arrosés,  comme  les  maraîchers  chi- 
nois le  pratiquent  journellement,  avec  des  eaux  tenant  en  suspension 
des  excréments  humains  et  véhiculant  le  parasite. 

L'anguillule  intestinale  ne  vit  pas  seulement  en  Cochinchine,  en 
Indo-Chine  où  on  l'a  particulièrement  signalée:  on  l'a  rencontrée 
aux  Antilles,  en  Italie,  en  Hongrie  (Toth),  et  notamment  en  des 
régions  où  l'ankylostome  sévit  aussi  ;  au  Saint-Colhard,  Perrone.il  o 
l'a  retrouvée  dans  l'intestin  de  nombreux  mineurs  ankylostomia- 
siques;  c'est  que  les  deux  parasites  exigent  pour  leur  développement 
les  mêmes  conditions  extérieures  d'humidité  et  de  température.  En 
France  même,  à  Toulon,  on  l'observe  parfois  chez  des  marins  atteints 
de  dysenterie  ou  de  diarrhée  de  Cochinchine,  revenus  soit  de  la 
Martinique  (Chauvin),  soit  d'Extrême-Orient.  D'ailleurs,  l'anguillule 
intestinale,  d'après  quelques  médecins  de  marine,  existerait  dans  cer- 
taines eaux  toulonnaises.  Le  Danlec  affirme  qu'elle  est  répandue  à 
profusion  dans  tout  le  midi  de  la  France,  dans  les  eaux,  sur  la 
terre,  sur  les  végétaux,  etc. 

Ce  parasite  ne  semble  pas  donner  naissance  à  des  états  patho- 
logiques bien  déterminés  :  Toth  avait  pensé  que  l'anémie  des 
mineurs  travaillant  aux  mines  de  Schemnitz,  en  Hongrie,  lui  était 
due;  en  réalité,  les  ankylostomes  retrouvés  plus  tard  en  étaient  la 
seule  cause.  Elle  ne  provoque  pas  par  elle-même  la  dysenterie  comme 
on  Ta  supposé,  ni  la  diarrhée  de  Cochinchine,  mais  on  s'accorde  à 
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penser  que  les  troubles  engendrés  par  ces  affections  intestinales 
favorisent  la  pullulationdu  parasite  dans  l'intestin,  dont  il  peut  pour 
son  propre  compte  contribuer  à  entretenir  la  catarrhe.  Dans  ces 
conditions,  l'aggravation  de  l'état  général  pourrait  ne  pas  lui  être 
étrangère. 

La  prophylaxie  tout  indiquée  est  la  filtration  ou  l'ébullition  des  eaux 
destinées  à  la  boisson,  ou  au  lavage  des  légumes  et  des  fruits.  La 
désinfection  desselles  des  malades  porteurs  du  ver  doit  la  compléter. 

III.  -  INFECTIONS  ET  INTOXICATIONS  ALIMENTAIRES. 

L'étude  de  la  transmission  des  gros  parasites  par  l'alimentation 
a  montré  que  les  aliments  pouvaient  être  fréquemment  considérés 
comme  leur  véhicule,  capable  de  les  amener  dans  les  voies  digestives, 
humaines  ou  animales.  Dans  ce  chapitre,  il  s'agira  pour  une  part 
encore  de  parasites,  mais  faisant  partie  de  la  catégorie  des  infiniment 
petits,  ou  bien  encore  des  poisons  solubles  qu'ils  élaborent.  Ce  seront 
enfin  des  substances  toxiques  ajoutées,  intentionnellement  ou  non,  à 
l'aliment;  autant  de  causes  capables  d'engendrer  dans  l'organisme 
des  toxi-infections  plus  ou  moins  graves,  parfois  mortelles,  qui 
intéressent  au  plus  haut  point  l'hygiéniste,  chargé  de  les  éviter  par 
les  mesures  dont  il  dispose. 

Ces  phénomènes  morbides,  dont  quelques-uns  sont  rapportés  depuis 
longtemps  à  une  origine  alimentaire,  sont  mieux  connus  actuellement 
quant  à  leur  véritable  origine.  Leur  étude  suivie  en  a  précisé  l'étio- 
logie  directe,  parfois  spécifique  ;  elle  a  contribué  à  en  étendre  le 
champ,  et  a  montré,  en  multiples  circonstances,  que  les  troubles 
survenus  sans  cause  apparente  devaient  reconnaître  l'usage  prolongé 
ou  même  momentané  de  certaines  denrées  falsifiées,  avariées.  La 
prophylaxie  a  bénéficié  de  ces  notions  relativement  nouvelles  et  a 
prouvé  faction  puissante  dont  l'hygiène  était  dotée  pour  empêcher 
féclosion  de  maladies  qui  leur  étaient  imputables. 

On  put  ainsi  démontrer  le  pouvoir  nocif  des  aliments  additionnés 
de  substances  antiseptiques  dans  un  but  frauduleux,  le  rôle,  dans 
féclosion  d'accidents  graves,  de  viandes  diverses  fraîches  ou  con- 
servées, viandes  de  boucherie,  viandes  de  poissons,  de  mollusques,  de 
crustacés;  de  même  le  rôle  du  lait  et  de  ses  dérivés  ;  enfin  le  rôle  des 
végétaux. 

Les  annales  de  l'hygiène,  coloniale  et  métropolitaine,  regorgent 
actuellement  de  ces  faits  observés  dans  toutes  les  régions  du  globe. 
Elles  les  montrent  sévissant  parfois  à  l'état  seulement  sporadique, 
une  ou  plusieurs  individualités  ayant  été  momentanément  soumises  à 
la  cause  morbigène  ;  elles  les  montrent  souvent  à  l'état  épidémique, 
quand  une  collectivité  ou  une  agglomération  a  subi  les  effets  nocifs 
de  la  même  alimentation  défectueuse;  enfin  on  les  voit  revêtir  parfois, 
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en  certains  pays  ou  certaines  régions  de  pays,  un  caractère  endémique, 
quand  les  habitants  sont  soumis  constamment  et  en  permanence  à 
une  môme  cause  alimentaire  pathogène. 

ALCOOLISME 

L'alcoolisme  est  caractérisé  par  des  troubles  fonctionnels  et  des 
lésions  viscérales  résultant  de  l'imprégnation  de  l'organisme  par 
l'alcool.  Il  résulte  de  l'abus  des  boissons  alcooliques,  quelle  qu'en 
soit  la  nature.  Où  commence  l'abus  ?  Il  est  impossible  de  le  préciser, 
la  résistance  des  individus  étant  éminemment  variable  de  l'un  à 
l'autre.  Toutefois,  ce  serait  une  grave  erreur  de  croire  que  l'alcoo- 
lisme doit  toujours  procéder  de  l'ivresse.  Beaucoup  deviennent  des 
alcooliques  avérés,  qui  n'ont  jamais  été  en  état  d'ébriété.  Tel  est 
l'alcoolisme  des  gens  du  monde,  qui  croient  ne  commettre  aucun 
excès,  alors  que  chaque  jour,  sous  différentes  formes,  ils  absorbent 
en  réalité  une  dose  totale  d'alcool  parfaitement  dangereuse. 

Suivant  la  quantité  ingérée,  l'intoxication  peut  être  aiguë  ou 
chronique;  mais  ses  manifestations  dépendent  surtout  de  la  nature 
des  boissons  consommées  (œnilisme,  éthylisme,  absinthisme.... 
Lancereaux,  Laborde,  Magnan).  L'intoxication  alcoolique  agit,  soit 
directement,  en  créant  de  toutes  pièces  certaines  lésions  viscérales 
(maladies  propres  à  l'alcoolisme);  soit  indirectement  en  affaiblissant 
l'organisme,  qui  tombe  dès  lorsà  la  merci  du  moindre  choc  pathogène 
(maladies  des  alcoolisés).  Ses  conséquences  n'atteignent  pas  seulement 
l'individu  dans  son  être,  mais  aussi  dans  sa  descendance,  frappant  du 
même  coup  la  famille  et  la  société.  L'alcoolisme  conduit  fatalement 
et  rapidement  l'intoxiqué  à  la  mort,  soit  par  déchéance  organique, 
soit  par  accident  ou  suicide,  mais  auparavant  il  le  déshonore  souvent, 
en  le  poussant  au  crime  ou  à  la  folie. 

En  France,  les  condamnations  et  la  criminalité  sont  propor- 
tionnelles aux  progrès  de  l'alcoolisme.  Les  délits  se  commettent 
surtout  le  samedi  soir,  le  dimanche  ou  le  lundi,  c'est-à-dire  les  jours 
où  l'ouvrier  fait  des  excès  de  boisson.  Dans  une  prison  de  Paris,  sur 
2966  personnes  incarcérées,  2  124,  soit  près  des  trois  quarts,  étaient 
signalées  (1)  par  la  préfecture  de  police  comme  s'adonnant  à  l'ivro- 
gnerie. 

D'après  la  nature  du  délit,  on  peut  les  répartir  de  la  façon  sui- 
vante : 

1896  emprisonnés  pour  vols,  faux,  chantages,  etc.  1346  alcooliques,  soit  70  p.  100. 
415        —       coups,  blessures,  outrages,  rébellion.       366  —  88,2   — 

308         —      attentats  à  la  pudeur 165  —  53,6   — 

272        —      mendicité,  vagabondage. 216  —  79,4    — 

75        —      meurtre,  assassinat 42  —  55       — 

2966 

(1)  Rrnon,  Les  maladies  populaires. 
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Dans  la  Seine-Inférieure,  un  des  départements  où  Ton  boit  le  plus, 
on  compte  un  condamné  par  130  habitants;  dans  la  Creuse,  un  des 
départements  où  Ton  boit  le  moins,  on  n'en  compte  qu'un  pour 
1504  habitants. 

La  folie  est  souvent  aussi  la  conséquence  de  l'alcoolisme.  D'après 
Claude,  de  1861  à  1885,  21  p.  100  des  aliénés  internés  étaient  des 
alcooliques;  Magnan  estime  la  proportion  à  30  p.  100  pour  les 
hommes,  et  9  p.  100  pour  les  femmes.  Sur  135  paralytiques  généraux, 
Charpentier  compte  83  alcooliques.  En  1865,  la  France  consommait 
873  000  hectolitres  d'alcool  :  le  nombre  des  cas  d'aliénation  mentale 
a  été  de  14983;  en  189*2,  la  consommation  s'est  élevée  à  1  735  367  hec- 
tolitres, et  il  y  a  eu  58  753  cas  de  folie. 

Dans  les  milieux  ouvriers,  la  misère  et  la  pauvreté  sont  la 
conséquence  et  non  la  cause  des  excès  alcooliques  du  chef  de 
famille,  dont  le  mauvais  exemple  gagne  souvent  la  femme  et  les 
enfants. 

Enfin,  la  descendance  des  alcooliques  est  atteinte  dans  sa  quantité, 
de  même  qu'elle  est  viciée  dans  sa  qualité.  La  mortinatalité  est  fréquente 
(elle  a  augmenté  de  28  p.  100  dans  le  Calvados  depuis  1880,  d'après 
Barthc)  ;  ce  n'est  qu'à  demi  regrettable,  car  l'alcoolique  procrée  des 
idiots,  des  infirmes,  des  épileptiques,  des  malingres,  des  chétifs, 
enclins  à  l'ivrognerie,  au  vagabondage,  au  vice  ou  au  crime 
(75  p.  100  des  enfants  internés  dans  les  maisons  de  correction  sont 
descendants  d'alcooliques).  La  filiation  s'éteint  ordinairement  à  la 
deuxième  génération. 

Ces  quelques  données  laissent  entrevoir  l'étendue  du  mal.  Le  cri 
d'alarme  a  été  poussé  en  1852,  par  le  Suédois  Magnus  Huss  ;  depuis 
lors  on  ne  cesse  de  dénoncer  partout  le  nouveau  péril  social,  en 
proclamant  bien  haut  que  l'alcoolisme  est  un  réel  fléau,  une  véri- 
table lèpre  moderne. 

Causes.  —  Quelle  en  est  donc  la  cause  ? 

A  la  suite  de  discussions  soulevées  à  l'Académie  (Bergeron),  au  Par- 
lement (rapports  Claude  [des  Vosges],  1877 ,  Léon  Say  1888)  et  dans  les 
Congrès  de  Paris  (1878  et  1888),  une  légende  s'était  créée  en  France, 
attribuant  les  dangers  de  l'alcool  aux  impuretés  qu'il  contient. 
Lorsqu'on  rectifie  des  flegmes,  les  produits  de  tète  entraînent  de 
l'aldéhyde  vinique,  de  l'éther  acétique,  et  de  l'alcool  propylique  ;  les 
produits  de  queue,  des  alcools  amylique  et  butylique.  Ce  sont  ces 
dérivés,  pensait-on,  qui  rendent  l'alcool  dangereux,  si  bien  que 
Daremberg  a  pu  dire  en  pleine  Académie  :  «  Ce  qu'il  y  a  de  moins 
toxique  dans  les  boissons  alcooliques,  c'est  l'alcool  lui-même!  »  Cette 
hypothèse  semblait  justifiée  par  les  expériences  de  Rabuteau, 
Dujardin-Beaumetz,  Audigé  (1),  qui  ont  élabli  que  le  coefficient  de 

(1)  Recherches  sur  la  puissance  toxique  des  alcools,  Paris,  1879. 
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toxicité  de  l'alcool  vinique  est  faible,  comparativement  à  celui  des 
autres  produits. 


DOSES    TOXIQUES    PAR    KILOGRAMME    DE    CHIEN    (INJECTIONS    SOUS-CUTAÎsÉES). 


Alcool  éthylique 7^ri',75 

—  propylique 3fï",8 

—  butylique 2sp,0 


Alcool  amylique l?1-,6 

Aldéhyde  acétique l»'1",! 

Ether  acétique 4e1", 0 


Comme  déduction  logique,  on  concluait  naturellement  que  l'alcool 
pur  ne  présente  pas  de  dangers  sérieux  (Rabuteau),  qu'il  n'a  au 
contraire  que  des  effets  bienfaisants  (Hoeck  (1),  industriel  belge), 
d'où  la  nécessité,  comme  moyen  prophylactique,  de  rectifier  l'alcool. 
Erreur  !  Sans  doute  les  dérivés  secondaires  de  la  distillation,  les 
impuretés  mélangées  à  l'alcool  sont  fort  toxiques,  les  chiffres  précé- 
dents le  prouvent,  mais  pour  assumer  à  eux  seuls  toute  la  nocivité 
du  produit,  leur  proportion  dans  les  boissons  alcooliques  est  réelle- 
ment trop  faible;  elle  n'atteint  pas  3  p.  1000  dans  les  alcools  indus- 
triels les  plus  mal  rectifiés  (Joffroy  et  Servaux)  (2). 

La  preuve  en  est  fournie  expérimentalement.  Si  les  dérivés  supé- 
rieurs sont  seuls  dangereux,  la  dose  toxique  pour  ranimai  doit  varier 
avec  la  nature  du  produit;  or  il  n'en  est  rien,  le  coefficient  de  toxicité 
reste  à  peu  près  le  même,  que  l'alcool  soit  rectifié  ou  non. 

1  litre  de  cognac  vrai   (authentique  1893)  tue  65  kilogr.  d'animal  (chien). 

I     —     de  kirsch —     61  — 

1     —     d'eau-de-vie  de  cidre —    65  — 

1     —  —  de  marc —     6<S 

1     —  —  de  prune —     68  — 

1     —    d'alcool  mauvais  goût  de  tête....  —     66  — 

(Triboulet  et  Mathieu,  1901.) 

L'alcool  agit  donc  plus  par  sa  quantité  que  par  sa  qualité.  Cepen- 
dant, l'addition  de  certaines  essences  (surtout  d'anis,  de  mélisse, 
d'absinthe),  et  de  certains  bouquets,  le  rend  plus  pernicieux  encore 
[Laborde,  Magnan(3),  Bohm,Cadéac  et  Meunier  (4)],etsemble  «  empoi- 
sonner davantage  le  poison  ».  Douées  de  propriétés  stupéfiantes  ou 
convulsivantes  spéciales,  les  essences  les  communiquent  aux  liquides 
alcooliques  auxquels  on  les  mélange.  Grâce  aux  bouquets  artificiels, 
on  prépare  aujourd'hui  du  rhum  sans  canne  à  sucre,  du  kirsch  sans 
cerises  et  du  cognac  sans  vin.  Ces  bouquets  sont  des  composés 
chimiques  redoutables,  puisque  1  ou  2  centigrammes  injectés  sous 
la  peau  d'un  terre-neuve  le  tuent  en  quelques  minutes  (Laborde).  Le 

(1)  Congrès  de  l'Exposition  de  1878,  organisé  par  Bergeron  et  Lunier. 

(2)  Joffroy,  Recherches  sur  la  puissance  toxique  des  alcools,  Paris,  1890. 

(3)  Ac.  de  méd.,  1895. 

(4)  Ac.  de  méd.,  1889  et  Contribution  à  l'étude  de  l'alcoolisme,  Paris,  1892. 
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bouquet  du  cognac  s'obtient  en  attaquant  par  de  l'acide  nitrique  de 
l'huile  de  ricin,  de  l'huile  de  coco,  et  quelques  autres  matières  grasses; 
celui  du  kirsch  est  fourni  par  l'eau  de  laurier-cerise  ou  la  nitroben- 
zine,  celui  du  vermouth  par  l'essence  de  reine-des-prés  ou  la  nitro- 
benzine,  celui  du  bitter  par  l'aldéhyde  salicylique.  Ce  sont  là 
autant  de  poisons. 

Quoi  qu'il  en  soit,  vu  l'éclectisme  des  buveurs,  l'alcoolisme  est 
l'onction  de  la  quantité  bien  plus  que  de  la  qualité  de  l'alcool 
ingéré. 

Pourquoi,  depuis  un  certain  nombre  d'années,  la  consommation 
des  boissons  alcooliques  va-t-elle  sans  cesse  en  augmentant  ?  S'il 
existe  des  causes  locales,  comme  le  paiement  d'une  partie  du  salaire  en 
eau-de-vie  (pêcheurs  de  morue,  bouilleurs  de  crû  dans  certaines 
régions),  il  faut  reconnaître  que  les  facteurs  les  plus  importants  sont 
d'ordre  général. 

En  première  ligne,  il  faut  citer  la  production  intensive  par  l'indus- 
trie d'alcool  à  vil  prix,  alors  que  le  rendement  <le  la  vigne  se  trouve 
diminué  par  l'apparition  et  le  développement  de  diverses  maladies 
cryptogamiques  ;  puis,  c'est  la  tentation,  à  chaque  pas,  sous  la  forme 
de  débits  de  toutes  sortes,  depuis  les  cafés  les  plus  luxueux,  jusqu'au 
comptoir  sordide,  caché  dans  i'arrière-boutique  d'un  épicier,  d'un 
bureau  de  tabac,  ou  d'un  marchand  de  charbon.  Le  nombre  des 
cabarets  s'élève  actuellement  à  plus  de  500  000  pour  la  France, 
alors  qu'en  1830,  on  n'en  comptait  que  281  000  (Minjard).  D'après  la 
statistique  du  ministère  des  Finances,  publié  en  août  1904,  voici  la 
liste  des  établissements  soumis  au  contrôle  des  contributions  indi- 
rectes  pour  1903  : 

463.967  débits  de  boissons. 

133  colporteurs  de  boissons. 
29.833  marchands  en  gros. 

3  fabricants  de  vin  de  raisins  secs. 
3.300  brasseurs. 

3.553  distillateurs  et  bouilleurs  de  profession. 
108.518  bouilleurs  de  crû,  dont  la  production  est  contrôlée. 
302.660  bouilleurs  de  crû  non  contrôlés,  mais  ayant  fait  la  déclaration 
de  fabrication. 
8*7  fabricants  et  marchands  d'alambics. 
14.436  loueurs  d'alambics. 
85.543  détenteurs  d'alambics. 
1.506.984  propriétaires  récoltant  du  vin. 
976.146  —  —         du  cidre. 

247  fabricants  et  préparateurs  d'alcools  dénaturés. 

dette  longue  énumération  rappelle  ces  paroles  de  lord  Rosebery  : 
<(  Si  l'Etal  ne  se  hâte  pas  de  devenir  le  maître  du  commerce  des 
liqueurs,  le  commerce  des  liqueurs  deviendra  le  maître  de 
l'État.    » 

La  loi  du  17  juillet  lcS80  a  supprimé  l'autorisation  administrative, 
qui  était  indispensable  auparavant  pour  ouvrir  un  débit  de  boissons: 
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aujourd'hui,  une  simple  déclaration  suffit.  Aussi  Romme  (1)  a-t-il 
compté,  à  Paris,  1  cabaret  par  3  maisons.  Comme  si  ce  n'était  pas 
déjà  suffisant,  des  bars  sont  installés  dans  les  wagons,  non  seu- 
lement sur  les  grandes  lignes,  mais  encore  dans  les  trains  de 
banlieue  ! 

Qu'importerait  la  tentation, si  l'individu  savait  résistera  l'offre  qui 
lui  est  faite  ?  Malheureusement  son  éducation  à  ce  sujet  présente 
des  lacunes.  On  ne  l'a  jamais  averti  des  dangers  à  échéance  éloi- 
gnée, auxquels  expose  l'usage  de  l'alcool.  Il  ne  peut  pas  s'en  rendre 
compte  lui-même,  car  l'alcoolisme  a  le  funeste  privilège  de  s'instal- 
ler sournoisement,  insidieusement,  sans  fracas  :  il  intoxique  lente- 
ment, mais  sûrement.  L'homme  qui  va  s'adonner  à  la  boisson  n'a 
donc  pas  devant  les  yeux  d'exemples  saisissants  qui  frappent  son 
imagination,  et  l'arrêtent  quand  il  est  temps  encore.  Au  contraire,  il 
voit  autour  de  lui  des  camarades  plus  anciens,  qui  depuis  longtemps 
prennent  régulièrement  l'apéritif  et  le  petit  verre,  sans  paraître  en 
ressentir  le  moindre  malaise.  Pour  le  peuple,  le  danger  de  l'alcool 
commence  avec  l'ivresse,  ce  qui  est  absolument  faux  :  les  alcoo- 
liques sont  ordinairement  de  beaux  buveurs,  et  comme  tels,  ce  sont 
des  prosélytes  dangereux,  car  ils  prêchent  par  l'exemple,  se  targuant 
de  leur  santé  apparente. 

Avec  leur  crédulité  naturelle,  d'autres  se  laissent  prendre  aux 
fallacieuses  réclames  répandues  à  profusion  dans  les  journaux,  les 
affiches,  les  illustrés,  prônant  à  qui  mieux  mieux  les  vertus  apéri- 
tives,  digestives,  toniques  et  reconstituantes  de  quinquinas  divers  ou 
d'autres  boissons  prétendues  hygiéniques. 

L'homme  se  laisse  donc  gagner  :  il  se  rend  au  débit  ;  séduit  par 
la  saveur  agréable  des  liquides,  il  en  prend  l'habitude,  et  chez  lui 
l'usage  engendre  bientôt  le  besoin. 

Un  autre  mobile  pousse  encore  l'ouvrier  chez  le  débitant  :  c'est 
l'insalubrité  de  son  logement.  Son  habitation  n'est  souvent  qu'un 
taudis,  véritable  négation  de  l'hygiène,  où  rien  ne  l'attire  ou  le 
retient,  et  dans  lequel  il  ne  rentre  que  pour  se  coucher.  11  en  est  de 
même  de  l'homme  marié,  si  son  intérieur  manque  de  confortable,  soit 
que  la  femme,  travaillant  au  dehors,  ne  puisse  s'occuper  du  logis,  soit 
que  ses  qualités  de  ménagère  laissent  à  désirer. 

Telles  sont  les  principales  causes  de  l'alcoolisme.  Non  seulement 
les  hommes,  mais  les  femmes,  et  même  les  enfants,  en  sont  atteints. 
C'est  un  véritable  péril  social,  suivant  le  mot  de  Claude  (des  Vosges)  : 
il  importe  de  le  combattre. 

Prophylaxie.  —  Les  mesures  de  prophylaxie  relèvent:  1°  de  l'inter- 
vention du  gouvernement,  2°  de  l'initiative  privée. 

I.    Intervention  du    gouvernement.   —   Les  gouvernements   ont 

(1)  Lutte  contre  l'alcool  et  l'alcoolisme  en  Fiance,  p.  80. 
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entrepris  la  lutte,  en  s'attaquant  par  la  législation,  d'une  pari  au 
consommateur,  d'autre  part  au  produit. 

A.  Législation  spéciale  contre  V alcoolique.  —  Au  début,  on  avait 
pensé  pouvoir  triompherde  l'ivrognerie  par  des  mesures  pénales  (loi 
du  23  janvier  1873,  emprisonnement,  amendes),  ou  des  peines  civiles 
(interdiction,  déchéance  civile).  En  réalité,  le  but  n'a  pas  été  atteint, 
car  l'alcoolique  invétéré  reste  indifférent  à  toutes  ces  sanctions. 
(les  mesures  n'en  constituent  pas  moins  une  sauvegarde  pour  la 
famille,  en  permettant  de  la  soustraire  à  l'influence  pernicieuse  du 
buveur. 

L'internement  dans  des  asiles  spéciaux,  tel  qu'on  le  pratique  en 
Suisse,  en  Angleterre,  aux  États-Unis,  a  été  réclamé  en  France  par 
Magnan  et  Legrain  :  il  a  pour  but  de  traiter  ceux  auxquels  l'alcool 
n'a  pas  encore  enlevé  tout  sens  moral,  et  qui  ont  le  désir  de  guérir  de 
leur  passion.  Mais  pour  assurer  leur  sauvetage,  il  faudrait,  à  la  sortie 
de  Pasile,  les  recueillir  et  les  recevoir  dans  des  «  Sociétés  d'abstî- 
nence  »,  car  plus  de  la  moitié  retombent  bientôt  dans  leur  ancien 
vice. 

Outre  qu'ils  ne  sont  guère  intéressants  par  eux-mêmes,  les  ivro- 
gnes ne  constituent  qu'une  intime  partie  des  alcooliques.  Ce  serait 
donc  imposer  à  la  société  de  bien  lourdes  charges  pour  un  succès 
bien  aléatoire. 

Comme  on  le  voit,  la  prophylaxie  officielle  a  peu  de  prise  sur  le 
consommateur!  Est-elle  plus  heureuse  vis-à-vis  de  l'alcool?  C'est  ce 
que  nous  allons  étudier,  en  exposant  les  diverses  mesures  législatives 
auxquelles  on  a  eu  recours. 

B.  Législation  spéciale  contre  V alcool.  —  1°  Surtaxe.  —  Un  des 
premiers  moyens  qui  s'est  présenté  à  l'esprit  a  été  de  mettre  sur 
l'alcool  une  surtaxe  très  élevée.  C'est  ainsi  qu'en  France,  l'impôt 
par  hectolitre  d'alcool  pur  est  passé  successivement  de  37  fr.  40 
en  1830,  à  60  francs  en  1855,  à  90  francs  en  1860,  150  francs  en  1871, 
156  fr.  25  en  1895,  et  enfin  220  francs  en  1903.  Les  résultats  ont 
été  les  suivants  :  sauf  l'Allemagne,  qui  réellement  a  bénéficié  d'une 
diminution  de  la  quotité  individuelle,  'puisqu'elle  est  tombée  de 
6m,9  à  4  litres,  à  la  suite  de  l'impôt  porté  en  1887 à  90  marks  (soit 
L12fr.  50  par  hectolitre),  tous  les  autres  pays  ont  vu  la  surélé- 
vation de  la  taxe  amener  momentanément  un  ralentissement  dans 
la  consommation,  mais  celle-ci  reprenait  bientôt  sa  progression 
ascendante. 

Il  n'existe  aucune  relation  entre  les  quantités  consommées  et  l'im- 
pôt, comme  le  montrent  les  chiffres  suivants  : 
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N°    DE    CLASSEMENT 

imposition 

d'après  le  taux 
de  la  consommation  d  alcool. 

PAYS. 

par  hectolitre  d'alcool  pur 
à  10()o. 

7 

Ode-Bretagne    et    Irlande. 

francs. 
489,20 

3 

8 

Belgique. 
Hollande. 

300,00  (dep.  1903) 
253,00 

9 

10 

1 

4 

Etats-Unis. 

Norvège. 

France. 

Italie. 

249,50 

225,00 

220,00  (dep. 1903; 

140,00 

6 
5 

Allemagne. 
Autriche-Hongrie. 

112,50 
98,50 

2 

Suisse  (en  réalité  varie 
avec  chaque  canton). 

En  moy.  :  87,36 

La  surtaxation  des  alcools  a  l'inconvénient  d'encourager  la  fraude. 
Elle  doit,  comme  corollaire,  être  accompagnée  du  dégrèvement  des 
boissons  fermentées.  Les  tentatives  faites  jusqu'ici  montrent  que  ce 
procédé  ne  suffit  pas,  à  lui  seul,  à  réprimer  l'alcoolisme. 

2°  Législation  sur  les  débits.  —  Il  est  vraisemblable  que  la  multi- 
plicité toujours  croissante  des  débits  favorise  l'abus  de  l'alcool  :  la 
porte  ouverte  du  cabaret,  c'est  l'occasion  offerte  au  consommateur. 
On  cite  bien  quelques  chiffres  empruntés  à  certains  cantons  de  la 
Suisse  ou  d'ailleurs,  où  le  taux  de  la  consommation  ne  marche  pas  de 
pair  avec  le  nombre  des  cabarets.  La  raison  en  est  que,  suivant 
l'usage  local,  on  préfère  parfois  boire  chez  soi,  en  famille,  plutôt 
qu'au  café.  Le  nombre  des  débits  ne  doit  pas  être  illimité.  De  1851  a 
1880,  nul  ne  pouvait  ouvrir  un  établissement,  sans  avoir  obtenu  au 
préalable  l'autorisation  préfectorale.  Depuis  cette  date,  les  forma- 
lités sont  simplifiées:  il  suffit  d'une  déclaration  d'ouverture  au  procu- 
reur de  la  République.  Le  commerce  de  l'alcool  est  donc  libre  ;  c'est 
un  tort.  Malgré  ses  propriétés  alibiles  récemment  confirmées,  l'alcool 
n'en  demeure  pas  moins  une  substance  dangereuse,  et  il  serait  con- 
venable d'exiger  au  moins  certaines  garanties  morales,  de  la  part  de 
ceux  qui  veulent  en  faire  le  commerce.  Depuis  1899,  un  projet  de 
loi  a  été  déposé  au  Sénat  par  M.  Siegfried.  Ses  conclusions  tendent 
à  fixer  le  nombre  des  débits  à  1  pour  300  habitants,  au  lieu  de 
1  pour  30,  comme  cela  a  lieu  aujourd'hui,  et  même  de  1  pour  15  dans 
le  Nord,  et  de  1  pour  11  dans  l'Eure.  Venuendiscussioncinqansaprès, 
en  1904,  on  a  déclaré  que  la  question  n'était  pas  encore  mûre,  et  on 
a  renvoyé  le  projet  à  la  commission  spéciale  chargée  de  son  étude. 
Dans  un  Congrès,  Bergeron  demandait  :  1°  de  limiter  le  nombre 
des  débitants:  2°  de  majorer  autant  que  possible  le  droit  de  licence; 
3°  de  ne  l'accorder  qu'à  des  individus  de  moralité  reconnue,  et  sous 
certaines  conditions  réglant  la  vente. 

Il  faut  ajouter  que,  si  la  loi,  en  France,  donne  aux  municipalités 
peu   de   droits   sur    les   cabaretiers,    celles-ci  n'en   profitent  même 
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pas(l).En  effet,  les  maires  peuvent  déterminer,  aux  abords  des  édi- 
fices publics,  un  certain  périmètre  dans  lequel  aucun  débit  ne  pourra 
s'installer.  La  première  application  en  a  été  faite  seulement  en  1885, 
par  M.  Siegfried  au  Havre  ;  cet  exemple  a  été  suivi  à  Lyon,  Nîmes, 
Montbéliard,  La  Rochelle,  Arles,  Lille,  et  c'est  à  peu  près  tout.  De 
même,  en  vertu  de  la  loi  du  29  décembre  1897,  des  licences  munici- 
pales pouvaient  être  établies,  non  seulement  dans  les  communes  où 
les  droits  d'octroi  sur  les  boissons  fermentées  étaient  supprimés,  mais 
dans  toutes  les  communes  indistinctement.  Un  décret  en  date  du 
I6juin  1898fixaitle  taux  maximum  qu'elles  ne  devaient  pasdépasser. 
Or,  la  statistique  du  ministère  des  Finances  montre  que  sur 
1105  communes  qui  ont  dégrevé  les  boissons  fermentées,  152  seule- 
ment ont  eu  recours  aux  licences  pour  rétablir  l'équilibre  de  leurs 
finances,  et  aucune  n'a  osé  atteindre  le  maximum  fixé  par  la  loi. 

Ces  résultats,  instructifs  pour  la  lutte  contre  l'alcoolisme,  sont  dus 
à  des  facteurs  qui  n'ont  rien  à  voir  avec  la  science. 

3°  Bouilleurs  de  crû. —  Claude  a  prétendu  qu'ils  constituaient  pour 
les  campagnes  le  même  fléau  que  les  débitants  de  boissons  pour  les 
villes.  Leur  suppression  a  toujours  entraîné  une  diminution  notable 
dans  la  consommation  de  l'alcool.  Rétabli  depuis  1875,  leur  privi- 
lège vient  d'être  abrogé  récemment  (31  mars  1903).  Le  nombre  des 
bouilleurs  de  crû  s'élevait  à  678  000  ;  d'après  Bertillon,  plus  ils  sont 
nombreux,  plus  leur  production  apparente  diminue,  ce  qui  laisse 
supposer  la  fraude. 

4°  Monopole  de  VEtat.  —  En  certains  pays,  le  monopole  de  l'alcool 
appartient  à  l'Etat  :  il  peut  porter,  soit  sur  la  fabrication  et  la  vente 
en  gros,  comme  en  Suisse,  soit  sur  la  vente  en  détail,  comme  en 
Suède  et  en  Russie  (1895).  Dans  le  premier  cas,  l'Etat  rectifie  l'alcool 
afin  de  le  débarrasser  de  ses  impuretés,  et  le  vend  avec  son  cachet  de 
garantie.  C'est  là  un  danger,  car  la  garantie  de  l'Etat  est  une  tenta- 
tion de  plus  pour  le  public.  La  rectification  est  presque  sans  valeur 
prophylactique,  puisque,  nous  l'avons  vu,  c'est  la  quantité  plus  que 
la  qualité  de  l'alcool  qui  crée  le  danger.  Aussi,  toutes  les  mesures 
législatives,  visant  uniquement  la  rectification,  sont  d'avance  frappées 
sinon  d'inutilité  absolue,  au  moins  d'absolue  insuffisance  (Jacquet). 

Outre  le  monopole  pour  l'Etat,  M.  Alglave  réclame  (commission 
du  Sénat,  7  février  1887)  :  la  suppression  du  privilège  des  bouilleurs  de 
crû;  l'interdiction  de  la  circulation  de  tous  les  alcools,  eaux-de-vie, 
liqueurs,  reconnus  impurs  par  l'expertise  chimique;  l'organisation 
d'entrepôts  ou  d'établissements  de  rectification  ;  le  contrôle  hygié- 
nique obligatoire  ;  le  vinage  exécuté  exclusivement  avec  de  l'alcool 
chimiquement  pur  (le  maximum  ne  devant  par  dépasser  12°)  ;  le 
sucrage  des  vins  de  préférence  au  vinage  :  l'imposition  des  raisins 

(1)  Rapport  Dupré  de  La  Tour,  Congrès  contre  Vnlcoolisme,  19)4. 
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secs  employés  à  la  fabrication  du  vin;  la  majoration  au  quadruple 
du  taux  des  licences. 

Ces  propositions  ne  furent  pas  acceptées  par  la  Chambre. 

Dans  le  monopole  de  la  vente  au  détail,  ce  sont  des  fonctionnaires 
qui  remplacent  les  débitants.  Il  est  interdit  de  consommer  sur  place. 
L'alcool  est  vendu  dans  de  petits  flacons  à  emporter,  d'une  conte- 
nance de  40  à  160  grammes.  C'est  trop  peu,  l'ivrognerie  se  trouve 
déplacée,  mais  non  supprimée.  Tel  est  le  système  de  Gothenburg, 
appliqué  dès  1865  dans  cette  ville,  et  étendu  ensuite  à  la  Norvège 
et  à  la  Suède.  Bien  que  n'étant  pas  l'idéal,  il  a  cependant  fourni  de 
bons  résultats,  puisque  le  taux  moyen  de  la  consommation  n'était 
plus  que  de  7  litres  de  1866  à  1890,  alors  qu'il  s'élevait  à  46  litres  en 
1829  et  à  22  litres  en  1855. 

5°  Prohibition  nationale. —  Connue  sous  le  nom  de  «  loi  du  Maine  », 
la  prohibition  est  en  vigueur  dans  les  Etats  de  l'Union  américaine. 
L'alcool  est  considéré  comme  un  médicament,  et  les  pharmaciens 
ont  seuls  le  droit  de  fabrication  et  de  vente.  L'ivresse  est  sévèrement 
punie  (amendes  et  prison).  Ce  moyen  de  coercition  semble  radical 
au  premier  abord  ;  il  a  diminué  sensiblement  l'alcoolisme,  mais  il  ne 
l'a  pas  éteint.  La  prohibition,  a-t-on-dit,  a  mis  un  verrou  aux  cabarets, 
mais  elle  n'a  pas  réussi  à  empêcher  la  consommation.  Cette  mesure, 
véritablement  draconienne,  heurterait  trop  d'intérêts  considérables, 
pour  avoir  chance  de  s'implanter  actuellement  en  France.  Rappelons 
cependant  que  Laborde  réclamait  à  l'Académie,  comme  une  mesure 
de  salut  public,  la  prohibition  légale  de  l'absinthe,  et  des  boissons  à 
essence,  en  s'appuyaivl  sur  la  loi  du  29  octobre  1846  qui  prévoit  les 
dangers  du  trafic  et  de  l'emploi  des  substances  vénéneuses. 

En  résumé,  des  renseignements  précédents,  il  ressort  que  l'inter- 
vention officielle,  quoique  fortement  armée,  est  insuffisante  pour 
lutter  victorieusement  contre  l'alcoolisme. 

II.  Initiative  privée. —  Là  où  la  force  échoue,  réussissent  parfois  la 
douceur  et  la  persuasion.  Voyons  donc  comment  l'initiative  privée 
devra  mener  le  bon  combat.  Il  lui  faudra  prêcher  par  la  parole,  et 
avant  tout  par  l'exemple.  Propager  au  sein  des  populations  la 
connaissance  et  le  sentiment  du  danger  auquel  expose  l'abus  de 
l'alcool,  voilà  le  premier  but  à  atteindre.  Comme  les  entreprises 
individuelles  restent  souvent  stériles,  les  efforts  devront  se  grouper, 
se  réunir,  d'où  la  formation  de  sociétés  de  propagande.  Plusieurs  sont 
déjà  constituées  en  différents  pays,  mais  le  but  poursuivi  n'a  pas  été 
le  même  partout.  Les  unes  (sociétés  d'abstinence)  se  consacrent  spé- 
cialement au  relèvement  des  buveurs,  telle  la  Croix  bleue  ;  elles  ont 
parfois  le  tort  de  faire  intervenir  l'influence  religieuse,  et  en  exigeant 
de  leurs  adhérents  une  abstinence  totale,  elles  risquent  fort  de  ne  rien 
obtenir  du  tout. 

Les   sociétés  «    de  tempérance  »    semblent  préférables  :  telles  la 
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société  française  fondée  en  1872  par  le  Dr  Limier,  l'Union  française 
anti-alcoolique  du  Dr  Legrand  (1895).  Par  la  voie  de  la  presse  et  des 
conférences,  par  le  tract,  l'image,  l'affiche,  etc.,  elles  enseignent  que 
l'alcool  n'est  utile  à  personne,  et  nuisible  à  tout  le  monde;  elles 
cherchent  à  en  restreindre  l'usage  aux  seules  boissons  fermentées, 
prises  avec  modération,  aux  repas.  Mais  les  dissertations  et  les 
maximes  n'ont  qu'une  faible  prise  sur  ceux  qu'elles  gênent,  et  qui 
dès  lors  sont  prévenus  contre  elles;  aussi  s'est-on  adressé  aux  enfants 
des  écoles,  aux  enfants  des  deux  sexes  (Association  de  la  jeunesse 
IVaneaisc  tempérante,  Roubinovitch,  1895).  Par  une  instruction 
et  une  éducation  spéciales,  méthodiquement  et  vigoureusement 
conduites,  montrant  par  avance  le  danger  pour  l'individu,  la  famille 
et  la  patrie,  on  arrivera  lentement,  mais  sûrement,  à  convaincre  les 
jeunes  générations,  et  à  écarter  de  tout  excès  alcoolique  dans  l'avenir, 
lorsqu'il  sera  livré  à  lui-même,  le  jeune  homme  d'abord,  l'adulte 
ensuite,  et  à  élever  la  femme  à  bailleur  de  sa  tâche,  comme  ména- 
gère, comme  épouse  et  comme  mère. 

L'homme  consomme  parfois  par  besoin,  mais  il  boit  souvent  aussi 
par  distraction.  Si  on  supprime  l'alcool,  il  faut  le  remplacer  par 
d'autres  boissons,  d'où  la  nécessité  de  créer  des  cafés,  (U^  débits, 
des  restaurants  de  tempérance,  où  seront  servies  des  boissons  hygié- 
niques, telles  que  le  café,  le  thé,  le  chocolat,  le  vin,  la  bière,  la 
limonade. 

Parallèlement  on  s  occupera  d'améliorer  l'hygiène  des  habitations 
et  delà  nourriture  (coopératives).  Lesessais,  faits  dans  cette  voie  par 
de  grands  industriels  [Ménier  à  Noisiel,  Saint  frères  à  Flixécourt 
(Somme)],  les  mesures  prises  dans  certains  magasins  et  dans  quelques 
Compagnies  (Compagnie  des  chemins  de  fer  du  Midi  à  Bordeaux)  (I), 
témoignent  d'une  heureuse  initiative,  et  méritent  d'être  cités  en 
exemple,  et  surtout  d'être  imités.  Mais  la  sollicitude  ne  doit  pas  aller 
seulement  à  l'ouvrier  des  villes,  elle  doit  viser  aussi  l'habitant  «les 
campagnes,  le  travailleur  de  la  terre,  le  soldat,  etc. 

ACCIDENTS  DÉTERMINÉS  PAR  LES  DENRÉES  FALSIFIÉES 
ET  ADDITIONNÉES  DE  SUBSTANCES  ANTISEPTIQUES 

Depuis  fort  longtemps,  on  a  cru  devoir,  et  non  sans  raison,  incri- 
miner certaines  substances  toxiques  incorporées  aux  aliments,  pour 
expliquer  la  genèse  d'accidents  survenus  après  ingestion  de  certaines 
denrées  alimentaires.  Parmi  ces  substances,  les  unes  proviennent 
des  vases-récipients  contenant  le  produit  comestible,  les  autres  sont 
ajoutées  intentionnellement  dans  un  but  de  conservation  ou  de  falsi- 
fication. 


(1)  Sarthoit  et  Vennat,  Étude  des  causes  de  l'alcoolisme  à  Bordeaux,  1904,  p. 
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Substances  toxiques  provenant  des  récipients. 

Bien  des  denrées  alimentaires  sont  ingérées  après  un  séjour  plus 
ou  moins  prolongé  dans  des  récipients  métalliques.  Grâce  au  contact 
des  liquides  avec  leur  paroi,  il  se  forme  des  sels  minéraux  qui, 
parvenus  dans  le  tube  digestif  du  consommateur,  peuvent  occa- 
sionner des  troubles  dont  la  gravité  varie. 

Les  sels  aVélain,  de  zinc,  de  nickel  y  ont  été  décèles,  mais  ces 
substances  existent  dans  la  grande  majorité  des  cas  en  minime 
abondance,  et  leur  quantité  ne  paraît  pas  habituellement  suffisante 
pour  provoquer  des  accidents,  môme  si  l'usage  en  est  journalier. 

Il  n'en  est  pas  de  même  du  cuivre  et  du  plomb,  qui  en  maintes 
circonstances  ont  été  accusés  de  certains  méfaits. 

C'est  surtout  du  coté  des  conserves,  soitde  viande,  soit  de  légumes, 
que  l'attention  a  été  particulièrement  attirée. 

SELS  DE  PLOMB.  —  Les  sels  de  plomb  y  ont  été  rencontrés  à  des 
taux  variables  suivant  la  variété  de  conserves  examinée.  D'après 
Gautier,  les  conserves  de  poissons  faites  à  l'huile  seraient  les  plus 
dangereuses,  car  la  quantité  de  plomb  y  est  manifestement  plus 
élevée  que  dans  les  autres  :  dans  le  thon,  il  a  pu  en  déceler  30  milligram- 
mes et  dans  les  sardines,  40  à  45  milligrammes.  Schuizenberger  a 
montré  que  les  parties  voisines  de  la  paroi  en  étaient  plus  riches  encore. 
En  1880,  Schutzenberger  et  Boutmy  purent  mettre  en  évidence  la  pré- 
sence de  lgr,48  de  plomb  par  kilogramme  dans  les  conserves  de  bœuf 
destinées  à  la  marine.  C'est  à  cemétalqueLefèvrcattribuc  lesaccidents 
si  fréquents  de  coliques  sèches  des  pays  chauds  que  l'on  observe  dans 
les  équipages  de  la  flotte. 

La  teneur  en  est  plus  faible  dans  les  conserves  de  légumes  :  les 
petits  pois  en  conserve  ne  contiennent  pas  plus  de  2  milligrammes 
de  plomb. 

Les  conserves  ne  sont  pas  seules  à  être  imprégnées  de  ce  produit 
éminemment  toxique  :  le  pain  lui-même  peut  en  contenir,  quand  les 
trous  des  meules  qui  ont  servi  à  fabriquer  la  farines  ont  été  bouchés 
avec  du  plomb,  telle  la  grave  épidémie  de  saturnisme  qui  sévit  aux 
environs  de  Chartres  en  causant  20  morts  sur  350  malades  ;  tels  les 
72  cas  signalés  par  Gailhard  en  1885  dans  plusieurs  communes  des 
Hautes-Pyrénées; de  même  quand  elle  a  été  contenue  dans  des  godets 
de  tôle  plombifèredansle  transport  de  la  meule  au  blutoir  (Bertrand 
et  Ogier)  ;  Ducamp  cite  aussi  le  danger  des  pains  cuits  en  des  fours 
chauffés  avec  des  bois  de  démolition  couverts  de  peintures  plombi- 
fères.  Les  gâteaux,  les  crèmes  sont  souvent  placés  dans  des  formes 
constituées  en  grande  partie  par  du  plomb  qu'on  peut  retrouver  dans 
ces  préparations  culinaires  :  le  papier  de  plomb  enveloppant 
chocolat,  bonbons,  etc.,  leur  céderait  des  sels  toxiques.  L'étamage  des 
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récipients  ne  serait  pas  indemne  de  dangers,  puisque  dans  nombre 
de  cas  50  p.  100  de  plomb  entreraient  dans  sa  fabrication. 

Enfin  les  vases  culinaires  non  métalliques  en  contiendraient  parfois, 
ù  la  faveur  des  vernis  qui  les  recouvrent,  et  dans  lesquels  la  pré- 
sence de  sulfure  de  plomb  est  pour  ainsi  dire  la  règle. 

Des  selsplombiques  sont  parfois  décelables  dans  les  eaux  qui  ont 
séjourné  dans  des  conduites  de  plomb.  L'eau  de  pluie  présente  toul 
particulièrement  cette  propriété;  aussi  l'eau  de  citerne  a-t-elle  été 
incriminée  parfois  dans  la  genèse  de  certains  accidents  graves 
qu'elle  aurait  provoqués.  Moissan  enfin  a  décelé  dans  les  eaux 
gazeuses,  et  notamment  l'eau  de  Seltz,  08T,0009  à  0gr,0028  de  plomb 
par  litre.  Enfin,  de*  boissons  diverses,  vin,  cidre,  bière,  vinaigre, 
eau  de  fleurs  d'oranger,  rhum,  etc.,  en  contiennent  grâce  à  la  disso- 
lution du  plomb  contenu  dans  certains  appareils  servant  à  la  distil- 
lation des  produits  :  on  ne  peut  donc  qu'être  frappé  de  la  quantité  de 
substances,  servant  à  l'alimentation  journalière,  qui  véhiculent  des 
sels  de  plomb  toxiques. 

Ces  données  peuvent  peut-être  fournir  l'explication  de  bien  des 
troubles  morbides  survenant  à  la  suite  d'intoxication  lente,  insen- 
sible mais  prolongée,  par  les  sels  de  plomb  ingérés  journellement; 
l'étiologie  de  certains  phénomènes  observés  reste  souvent  obscure, 
ils  pourraient  parfois  trouver  leur  origine  dans  un  état  de  saturnisme 
chronique  dont  l'alimentation  serait  la  cause  longtemps  méconnue 
ou  ignorée. 

CUIVRE.  —  Les  substances  alimentaires  contiennent  aussi  du 
cuivre  en  assez  grande  quantité,  mais  son  pouvoir  toxique  est  assu- 
rément moins  accusé  que  celui  des  sels  de  plomb. 

Rare  dans  les  conserves  de  viande,  son  abondance  s'accuse,  même 
à  un  taux  élevé,  dans  les  conserves  de  légumes,  où  il  est  même  utilisé 
pour  le  reverdissage;  la  plupart  d'entre  elles  en  renferment  en 
moyenne  80  à  85  milligrammes  ;  dans  certaines,  on  a  pu  en  déceler  128 
et  même  210  milligrammes! 

Les  liquides  n'en  sont  pas  exempts  :  l'eau  en  contient,  de  même  le 
vin,  le  cidre,  le  vinaigre,  et  les  préparations  où  entre*  ce  produit 
(cornichons,  etc.),  surtout  s'ils  ont  séjourné  dans  des  récipients 
métalliques  dont  le  cuivre  a  été  dissous  à  la  faveur  d'acides  ou  de 
sels  :  à  cet  égard,  les  ustensiles  non  étamés  de  laiton,  de  maillechort 
sont  particulièrement  suspects,  si  tant  est  qu'on  puisse  démontrer  la 
nocuité  du  cuivre  dans  l'alimentation. 

A  cet  égard,  les  avis  sont  partagés:  les  uns,  pensant  à  la  quantité 
relativement  énorme  de  ce  métal  (7  à  10  milligrammes  en  moyenne) 
ingérée  chaque  jour,  sous  forme  soit  d'acétate,  soit  de  sulfate,  sont 
enclins  à  conclure  à  sa  nocivité.  D'autres  le  déclarent  inoffensif,  et 
notamment  Galippe,  qui,  pendant  un  an,  a  pu  ingérer  des  quan- 
tités considérables  de  cuivre   sans  en  éprouver  d'inconvénient;  des 
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chiens  à  qui  il  a  l'ait  prendre  Je  0*r,5  à  1  gramme  par  jour  n'ont  pas 
subi  de  cette  épreuve  prolongée  le  moindre  dommage. 

Quoi  qu'il  en  soit,  qu'il  s'agisse  du  plomb,  du  cuivre  ou  de  tout 
autre  métal,  la  production  ou  l'addition  de  leurs  sels  doit  être  écartée 
pour  tâcher  d'éviter  tout  phénomène  morbide  provenant  directement 
de  l'ingestion  du  poison,  ou  des  troubles  qu'il  provoque  dans  le 
fonctionnement  de  chaque  organe  en  particulier. 

Substances  toxiques  additionnées  intentionnellement  dans  un 
but  de  falsification  ou  de  conservation. 

Dans  bien  des  cas,  certes  trop  fréquents,  pour  falsifier  le  produit  et 
tromper  l'acheteur,  et  aussi  pour  masquer  un  aspect  caractéristique 
de  l'altération,  le  commerçant  additionne  sa  marchandise,  aliments 
et  boissons,  de  produits  antiseptiques  :    il  pense  ainsi  en  assurer  la 
conservation  et  la  mettre  à  l'abri   de  fermentations   qui  la   dépré- 
cieraient. La  substance  antiseptique  n'a  habituellement  aucune  odeur, 
aucune  saveur  propres  a  en  faire  déceler  la  présence:  la  dose  en  est 
minime  et  est  considérée  comme  inofl'ensive  au  point  de  vue  de  la 
santé  du  consommateur.  Il  est  évident  que  les  doses  qui  sont  ordinai- 
rement employées  sont  incapables  de  produire  des  accidents  sérieux, 
pour  une  fois  qu'on  les  absorbe  :  les  poisons  administrés    dans  un 
but  thérapeutique  sont  donnés  à  des  doses  incomparablement  plus 
considérables  sans  qu'il  en  résulte   le  moindre   dommage   pour  le 
patient:  mais  si  la   consommation  du   produit    se    répète   chaque 
jour,  le  poison  finit  par  s'accumuler  dans  l'organisme  et  devient  alors 
dangereux,  produisant  une  intoxication  lente  qui   peut  se   révéler 
brusquement    avec   un    caractère    d'une    acuité    parfois    extrême. 
Brouardel    et  Pouchet   (1)  citent  à   cet  égard    l'exemple   suivant  : 
«  Une  dose  de  30  à  50  centigrammes   d'acétate  neutre   de  plomb, 
absorbée  en  une  seule  fois  pourra  produire  des  etTets  médicamen- 
teux et  utiles,   alors  que  la  même  quantité,   répartie  à  la  dose  de 
quelques  milligrammes  dans  les  aliments  ingérés  chaque  jour,  pro- 
duira infailliblement  des  phénomènes  graves  de    saturnisme.   Une 
eau  de  boisson  renfermant  une  fois  par  hasard  quelques  milligrammes 
de  plomb  par  litre  ne  déterminera  aucun  accident  chez  celui  qui  la 
boira;  il  n'en  sera  plus  de  même  s'il  est  fait   un  usage  journalier 
d'une  pareille  eau.  » 

Tout  se  passe  relativement  bien  encore  si  les  émonctoires  fonction- 
nent normalement,  mais  le  rein  par  exemple  peut  avoir  subi  une 
atteinte  antérieure,  l'élimination  du  toxique  peut  être  par  là-même 
notoirement  insuffisante,  et  l'intoxication  devenir  plus  rapide  et  plus 
intense.  Ce  fait  n'est  pas  dénué  d'importance,   car  les  aliments,  les 

(1)  Brouardel  et  Pouchet,  Congrès  de  médecine  légale,  Paris,  1900. 
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boissons  qui  onl  subi  ces  additions  d'antiseptiques  sont  consommés 
indifféremment  par  des  adultes,  des  enfants  et  des  vieillards:  le 
rein  de  ces  derniers  est  ordinairement  particulièrement  touché  ;  une 
dose  donnée  de  poison  est  tolérée  beaucoup  plus  aisément  par 
un  organisme  d'adulte,  que  par  celui  d'un  enfant  dont  la  susceptibilité 
est  connue  à  cet  égard.  Relativement  inoffensive  pour  certains,  elle 
peut  devenir  très  nocive  pour  d'autres. 

Les  études  toxicologiques  et  médico-légales  montrent  quantité 
d'exemples  de  nature  à  bien  éclairer  ces  propositions  :  le  vin,  le  cidre, 
la  bière,  le  lait,  les  viandes  fraîches  ou  conservées,  etc.,  sont  fréquem- 
ment l'objet  de  ces  pratiques  condamnables;  pour  s'en  convaincre, 
il  suffira  d'étudier  les  principales  substances  qui  leur  sont  habituel- 
ment  mélangées. 

PLATRAGE  DES  VINS.  —  Pratique  des  plus  anciennement 
mise  en  œuvre,  le  plâtrage  du  vin  consiste  à  ajouter  immédiatement 
avant  la  fermentation,  à  125  kilogrammes  de  vendange  donnant  un 
hectolitre  de  vin,  250  à  300  grammes  de  plâtre  blanc,  contenant  pres- 
que toujours  5  à  10  p.  100  de  carbonate  de  chaux  ou  de  magnésie, 
des  sels  d'alumine  et  de  soude.  De  multiples  avantages  engagent  les 
viticulteurs  à  opérer  cette  addition  :  le  degré  acidimétrique  du  vin 
est  relevé  ;  il  en  résulte  une  coloration  plus  intense  et  plus  vermeille; 
le  vin  se  clarifie  ;  la  conservation  est  assurée,  et  le  vin  résiste  beaucoup 
mieux  à  ce  qu'on  est  convenu  d'appeler  les  «  maladies  des  vins  ».  Il 
arrive  aussi  de  la  sorte  à  mieux  supporter  les  diverses  manipulations 
qu'il  est  appelé  à  subir,  de  même  la  chaleur  et  le  transport.  L'ache- 
teur en  bénéficie,  car,  sans  le  plâtrage,  les  altérations  si  faciles  du  vin 
rendraient  son  prix  de  revient  fort  élevé.  Mais,  par  contre,  les  incon- 
vénients sont  manifestes  :  le  bitartrate  de  potasse,  principe  des  plus 
utiles  au  vin,  est  décomposé,  et  il  se  forme  du  bisulfate  neutre  de 
potasse,  sel  purgatif  irritant,  du  bisulfate  acide  de  potasse  dont  la 
toxicité  est  connue,  et  même  de  Y acide  sulfurique  libre. 

Le  danger  du  plâtrage  au  point  de  vue  des  états  morbides  qu'il 
peut  provoquer  a  été  reconnu  de  tout  temps  ;  des  discussions  sans 
nombre  portées  devant  différentes  académies  ont  abouti,  malgré 
quelques  avis  discordants,  à  faire  condamner  son  emploi.  En  1854 
déjà,  Michel  Lévy,  dans  son  rapport  au  minisire  de  la  guerre, 
demandait  l'élimination  des  vins  plâtrés,  des  fournitures  destinées  à 
l'armée.  Ce  rapport  était  motivé  par  des  phénomènes  d'intoxication 
survenus  chez  500  hommes  d'une  garnison  du  Midi,  et  attribués  au 
plâtrage  du  vin.  Poggiale  reconnaissait,  en  1858,  que  si  le  vin 
non  plâtré  contenait  déjà  0gr,30  à  0gr,50  de  sulfate  de  potasse,  le 
vin  plâtré  en  contenait  des  doses  variables,  mais  beaucoup  plus 
fortes,  pouvant  atteindre  jusqu'à  6  et  même  12  grammes  par  litre. 
Sur  un  rapport  de  Legouest  en  1879,  au  Comité  consultatif  d'hygiène, 
le  taux  de  sulfate  de  potasse  autorisé  lut  évalué  à  2  grammes  par 


Acide  sulfureux  et  sulfites.  â-201 

titre,  toute  quantité  supérieure  à  eette  dernière  devant  être  rigou- 
reusement interdite.  La  question  fut  étudiée  à  nouveau  à  plusieurs 
reprises  par  Pouehet,  Richard  et  en  1888,  par  Marty.  Rapporteur 
dune  commission  chargée  d'étudier  ces  faits,  Marty  posa  les  con- 
clusions les  suivantes: 


2°  Les  renseignements  et  les  faits  analysés  dans  le  précédent  rap- 
port démontrent  que  le  plâtrage  exagéré  exerce  sur  la  santé  publique 
une  influence  fâcheuse  ; 

3°  Se  plaçant  au  point  de  vue  exclusif  de  l'hygiène,  la  commission 
ne  peut  approuver  en  principe  le  plâtrage  des  vins; 

4°  Cependant,  préoccupée  des  nécessités  de  la  production  et  du 
commerce,  et  tenant  surtout  compte  de  l'intérêt  des  consommateurs 
qu'il  serait  imprudent,  par  une  mesure  trop  absolue,  de  priver  dans 
certaines  années  de  vins  que  seul,  jusqu'à  ce  jour,  le  plâtrage  modéré 
parait  propre  à  conserver  ; 

5°  Considérant  que  si  le  sulfate  de  potasse  se  rencontre  normale- 
ment dans  les  vins  purs,  il  n'existe  jamais  dans  une  proportion  sen- 
siblement supérieure  à  0  décigrammes  par  litre  ; 

Qu'il  n'est  pas  clairement  démontré  que  jusqu'à  la  dose  de 
'2  grammes  par  litre  de  vin,  le  sulfate  de  potasse,  introduit  par  le 
plâtrage,  ait  une  action  nuisible  sur  la  santé,  mais  qu'il  est  indispen- 
sable de  fixer  la  limite  maxima  de  sulfate  de  potasse  qui  peut  sans 
danger  sensible  être  introduite  dans  le  vin  par  le  plâtrage. 

L'Académie  émet  l'avis  : 

Que  la  présence  du  sulfate  de  potasse  dans  les  vins  du  commerce, 
quelle  qu'en  soit  l'origine,  ne  doit  être  tolérée  que  jusqu'à  la  limite 
maxima  de  2  grammes  par  litre.  » 

Ce  n'est  que  depuis  1891  (loi  du  11  juillet)  que  des  règlements 
conformes  à  ces  conclusions  furent  mis  en  vigueur. 

Mais  une  autre  pratique  doit  encore  être  interdite,  c'est  le  déplâ- 
trage. Pour  l'assurer,  on  additionne  le  vin  plâtré  de  chlorure  de 
baryum,  ou  bien  de  carbonate  ou  de  tartrate  de  baryum,  ou  bien 
encore  du  tartrate  de  strontium.  Or  les  recherches  d'Arm.  Gautier 
ont  formellement  démontré  que  la  baryte  qui  reste  en  suspension 
dans  le  vin  est  éminemment  toxique  ;  d'autre  part,  bien  que  les  sels 
de  strontium  soient  habituellement  inoffensifs,  on  ne  peut  répondre 
qu'ils  soient  dénués  de  nocivité  si  leur  absorption  se  répète  journelle- 
ment. D'ailleurs,  sur  lerapportde  Richard,  en  1885,  le  Comité  consul- 
tatif d'hygiène  a  condamné  toute  pratique  de  déplâtrage  opérée  dans 
les  conditions  précédentes  :  en  réalité,  c'est  substituer  un  danger  à 
un  autre. 

ACIDE  SULFUREUX  ET  SULFITES.  —  Acide  sulfureux, 
sulfites   et  bisulfites  sont   employés    depuis    fort  longtemps   pour 
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obtenir  la  conservation  du  vin  on  de  la  bière.  Autrefois  l'acide  sul- 
fureux seul  était  utilisé  dans  la  pratique  du  méchage,  pour  désinfecter 
les  tonneaux  qui  devaient  les  contenir,  et  empêcher  le  développement 
des  moisissures  :  on  faisait  brûler  dans  le  tonneau  une  mèche 
enduite  de  soufre.  Cet  usage  s'est  étendu,  et  non  content  de  désin- 
fecter seulement  le  contenant,  on  se  servit  de  cet  antiseptique  pour 
conserver  le  contenu  :  ou  bien  on  le  dissolvait  directement  dans  le 
vin  ou  la  bière,  ou  bien  le  méchage  était  pratiqué  dans  un  fût  en 
vidange,  le  liquide  étant  agité  pour  favoriser  la  dissolution  du  gaz  ; 
ou  bien  encore,  des  solutions  aqueuses  ou  alcooliques  d'acide 
sulfureux  préalablement  préparées  étaient  utilisées.  On  reconnut 
que  7  milligrammes  de  ce  produit  par  litre  retardaient  la  fer- 
mentation de  trois  jours,  mais  que  31  milligrammes  l'arrêtaient 
définitivement. 

Ces  pratiques  présentaient  des  inconvénients  concernant  la  tech- 
nique qu'elles  exigeaient.  La  quantité  d'acide  dissous  était  difficile 
à  déterminer  pour  opérer  le  méchage,  puis  on  remarqua  que  les 
solutions  se  conservaient  mal.  Ces  raisons  décidèrent  les  vignerons 
peu  scrupuleux  à  utiliser  les  sulfites  et  bisulfites  dont  l'action  parais- 
sait équivalente,  en  raison  de  leur  teneur  en  acide  sulfureux. 

Le  bisulfite  s'emploie  à  la  dose  de  375  centimètres  cubes  par  hec- 
tolitre de  liquide,  le  sulfite  de  chaux  à  la  dose  de  10  à  20  grammes 
par  hectolitre.  Ces  produits  sont  jetés  dans  les  tonneaux  que  l'on 
a  soin  de  clore  hermétiquement  une  fois  le  mélange  effectué.   . 

Le  sulfite  est  le  sel  le  plus  employé;  il  décompose  le  tartre  et 
l'acide  tartrique  et  forme  du  tartrate  de  chaux  ;  l'acide  sulfureux  est 
mis  en  liberté  et  se  dissout.  Mais  sous  l'influence  de  l'oxygène  de 
l'air,  l'acide  sulfureux  se  transforme  peu  à  peu  en  acide  sulfurique 
qui,  en  se  combinant  aux  bases,  ne  tarde  pas  à  former  du  sulfate  de 
potasse  dont  le  taux  peut  s'élever  à  2  grammes. 

L'absorption  des  vins  ou  bières  ainsi  traités  prés  ente  des  incon- 
vénients sérieux  pour  le  bon  fonctionnement  du  tube  digestif  : 
nausées,  vomissements,  diarrhée  sont  autant  de  phénomènes  dus  à 
l'irritation  intestinale  qu'elle  provoque;  on  observe  en  même  temps 
de  la  céphalalgie  et  des  vertiges  dont  la  durée  peut  être  variable. 
Lcnch,  à  qui  l'on  doit  les  principales  recherches  sur  ce  sujet,  a 
montré  qu'une  dose  de  0b'r,02  p.  100  peut  produire  ces  phénomènes 
si  l'acide  sulfureux  existe  en  nature,  tandis  qu'à  l'état  de  combi- 
naison on  peut  en  ingérer  jusqu'à  Ogr,85  sans  en  éprouver  de 
dommages.  Or  la  proportion  de  sulfite  ou  de  bisulfite  de  chaux 
à  l'état  combiné  peut  atteindre  de  0gr,20  à  0gr,30  p.  100,  dose  qui 
dépasse  évidemment  les  limites  dans  lesquelles  elle  reste  habituelle- 
ment inofTensive.  En  Angleterre,  certaines  bières  en  contiennent 
des  quantités  dépassant  de  beaucoup  la  dose  considérée  comme 
tolérable. 
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Bordas  (l)  signale  que  la  Suisse  et  la  Bavière  refusent  à  la  fron- 
tière les  vins  contenant  plus  de  0,02  p.  100  d'acide  sulfureux  libre  : 
quant  à  l'Autriche,  la  limite  inférieure  adoptée  est  de  0,008  p.  100. 

Les  sulfites,  notamment  le  sulfite  de  soude,  sont  aussi  employés 
pour  la  conservation  des  viandes. 

D'après  Nocard,  ils  altèrent  la  fibre  musculaire  avec  laquelle  ils  se 
trouvent  mis  en  contact,  et  diminuent  ainsi  sa  valeur  nutritive.  Par  les 
ingestions  expérimentales  il  arriva  à  provoquer  chez  des  chiens  et  des 
lapins,  nourris  chaque  jour  pendant  neuf  semaines  avec  de  la  viande 
contenant  0,2  p.  100  de  sulfite  de  soude,  de  la  dégénérescence  grais- 
seuse des  viscères,  de  petites  hémorragies  dans  la  plupart  des 
organes,  notamment  au  niveau  du  tube  digestif,  enfin  tous  les  signes 
d'une  néphrite  aiguë  (Lebbin,  Kionka,  Schulz).  Reprises  dans  de 
semblables  conditions  par  Harrington  sur  des  chats,  elles  mon- 
trèrent chez  tous,  sauf  le  témoin,  une  dégénérescence  graisseuse  du 
rein,  et  dans  un  cas,  une  néphrite  aiguë. 

De  plus,  le  sulfite  de  soude  donne  à  la  viande  une  coloration  rouge 
brillante,  très  persistante  du  moins  à  la  surface,  car  il  favorise 
la  formation  d'oxyhémoglobine.  Il  la  produit  même  sur  la  viande  en 
état  de  putréfaction  avancée  ;  il  est  ainsi  possible  de  prendre  pour  une 
viande  fraîche  une  viande  corrompue  et  d'odeur  nauséabonde 
pouvant,  comme  le  fait  remarquer  Harrington,  renfermer  500  millions 
de  bactéries  par  gramme.  En  dehors  des  dangers  d'intoxication  qu'il 
engendre  par  lui-même,  le  sulfite,  en  masquant  la  décomposition  de 
la  viande,  joue  donc  un  rôle  d'une  nocuité  avérée. 

Enfin  les  sulfites,  ajoutés  aux  aliments,  ne  se  contentent  pas  d'être 
dangereux  par  eux-mêmes;  ils  sont  rarement  purs  et  contiennent 
fréquemment  des  doses  d'arsenic  qui,  si  minimes  soient-elles,  ne 
peuvent  rester  inofïensives  quand  l'absorption  en  est  prolongée. 

ACIDE    BORIQUE.   BORISME.  L'usage     d'acide    borique 

en  solution,  ou  en  poudres  ayant  reçu  des  dénominations  diverses,  a 
été  et  est  très  répandu  pour  conserver  des  denrées  alimentaires 
variées  :  viandes  diverses,  boissons  en  sont  souvent  additionnées.  On 
conçoit  cependant  difficilement  la  persistance  de  son  emploi,  car  ses 
propriétés  conservatrices  sont  des  plus  médiocres  :  il  n'arrête 
les  fermentations  qu'à  la  dose  de  7,50  p.  100,  et  le  borax  pas 
même  à  70  p.  100.  De  plus,  Von  Fodor  (2)  déclare  que  l'action 
de  l'acide  borique  est  limitée  à  la  surface  et  qu'elle  est  nulle  à  l'inté- 
rieur des  viandes. 

Pour  conserver  les  viandes,  l'acide  borique  ou  le  borax  en  nature 
ou  les  diverses  préparations  dont  ils  sont  la  base,  sont  saupoudrés  à  la 
surface.  Pour  la  bière   et  les  vins,  on  use   d'une  solution  de  10  à 

(1)  Boudas,  Rapport  au  Congrès  international  d'hygiène  de  Paris,  1900. 

(2)  Von  Fodor,  Congrès  international  d'hygiène  de  Paris,  1900,  Discussion, 
p.  116. 

Traité  n'uYctF.NE.  IV.  —  14 
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30  grammes  par  hectolitre.  D'après  Polenski,  certains  commerçants 
additionnent  les  denrées  destinées  à  l'alimentation  de  2  à  3  p.  100 
d'acide  borique. 

D'aucuns  ont  déclaré  l'innocuité  absolue  de  ce  produit:  Chittcnden 
prétend  même  que,  loin  d'être  nuisible,  il  est  utile,  à  la  dose  d'un 
gramme  par  jour.  Tel  n'est  pas  l'avis  de  la  plupart  des  hygiénistes  : 
il  suffit  en  elîet  de  compulser  le  dossier  des  accidents  causés  par 
son  emploi  pour  affirmer  sa  nocivité.  En  dehors  des  troubles 
engendrés  par  des  pratiques  diverses  (lavages  à  l'eau  boriquée 
à  5  p.  100  de  la  cavité  pleurale,  de  la  paroi  d'un  abcès  par  conges- 
tion, applications  de  poudre  en  pansement  sur  des  plaies,  lave- 
ments avec  4  grammes  d'acide  borique,  etc.),  l'observation  des 
phénomènes  consécutifs  à  l'ingestion  prolongée  d'acide  borique 
ou  de  borax,  prouve  hautement  le  danger  qu'ils  peuvent  faire 
encourir  aux  consommateurs  des  denrées  qui  ont  subi  leur  adjonction. 

En  1881,  Gowers  (1)  signalait  déjà  que  le  borax  pouvait  provoquer 
des  nausées,  des  vomissements,  de  la  diarrhée  et  des  éruptions 
cutanées,  voire  même  du  psoriasis. 

En  1894,  Féré  (2)  décrit  des  accidents  de  borisme  chez  des  épilcp- 
tiques  qu'il  traitait  à  l'aide  de  borax  à  petites  ou  hautes  doses 
prolongées.  Même  au  cours  du  traitement  à  petites  doses,  les 
malades  se  plaignent  d'inappétence,  de  sensations  de  pesanteur 
et  de  chaleur  au  creux  épigastrique,  de  nausées  et  de  vomisse- 
ments accompagnés  de  céphalée,  de  vertiges,  parfois  d'halluci- 
nations. 

Les  téguments  et  les  muqueuses  se  sèchent;  la  muqueuse  labiale 
et  linguale  est  rouge,  dépouillée  et  présente  des  fissures.  Les 
cheveux  et  les  poils  tombent,  laissant  des  plaques  d'alopécie.  Puis 
des  érythèmes  apparaissent,  orties,  purpuriques,  furonculeux, 
rubéoliques,  scarlatiniformes,  etc.  ;  on  constate  parfois  de  l'eczéma 
séborrhéique,  toutes  ces  éruptions  cutanées  étant  bientôt  suivies  d'une 
véritable  cachexie  borique,  avec  une  teinte  cireuse  particulière  des 
téguments,  des  troubles  trophiques  unguéaux  (sillons  transversaux) 
et  de  l'œdème. 

Ces  troubles  sont  habituellement  bénins,  ils  disparaissent  rapide- 
ment quand  cesse  l'ingestion  d'acide  borique.  Mais  parfois  la  gravité 
s'accuse,  l'albumine  est  décelable  dans  l'urine,  symptomatique  d'une 
néphrite  parenchymatcuse  aboutissant  a  l'urémie  avec  ses  consé- 
quences connues. 

Le  borisme  a  pu  être  étudié  expérimentalement  par  plusieurs  hy- 
giénistes allemands,  notamment  Rubner,  Ncumann  (3),  etc.,  non  seiw 

(1)  Gowers,  The  Lancet,  24  sept.  1881,  t.  U,  p.  546. 

(2)  Féré,  Semaine  médicale,  1894,  p.  497. 

(3)  Rubner,  Arheiten  aus  dem  haiserlichen  Gesundlieitsamte,  1902.  — -  Neumann, 
lbid. 
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lement  sur  des  animaux,  niais  sur  dos  hommes.  En  soumettant  les 
uns  et  les  autres  à  l'ingestion  journalière  de  3  grammes  d'acide  bori- 
que, ils  observèrent  de  la  diarrhée,  une  diminution  notable  dans  la 
transformation  des  aliments  azotés,  une  moindre  élimination  d'urée, 
rabaissement  de  la  température  et  un  amaigrissement  rapide  dû  à 
une  active  combustion  des  graisses.  L'élimination  de  l'acide  borique 
était  retardée  chez  les  individus  qui  avaient  antérieurement  subi  une 
atteinte  rénale.  Ces  faits  confirment  une  opinion  de  Pouchet  :  à 
savoir  que  si  l'acide  borique  est  nuisible,  c'est  qu'il  entrave  la 
digestion. 

Enfin,  d'après  Grancher  et  Marfàn,  le  lait  conservé  à  laide  d'acide 
borique  peut  être  dangereux  pour  les  enfants  qui  s'en  nourrissent 
exclusivement.  Annett  (1)  l'établit  définitivement  par  l'expérience 
suivante  :  un  lot  de  jeunes  porcs  fut  nourri  avec  du  lait  borique,  un 
lot  témoin  avec  du  lait  pur.  Au  bout  de  deux  jours,  les  animaux  du 
premier  lot  présentaient  de  l'inappétence,  de  l'abattement,  de  la 
diarrhée,  et  maigrissaient  rapidement. 

Ces  phénomènes  toxiques  sont  de  nature  à  faire  rigoureusement 
prohiber  l'addition  d'acide  borique  ou  de  borax  à  toute  denrée  ali- 
mentaire, et  ces  pratiques  mises  en  usage  pour  conserver  le  vin,  la 
bière,  le  poisson  et  les  viandes  engénéral  méritent  d'être  condamnées. 
Or  la  circulaire  ministérielle  du  11  juillet  1891  les  interdisait  formel- 
lement en  ce  qui  concernait  les  boissons,  mais  restait  muette  sur  les 
denrées  alimentaires  solides;  cette  lacune  est  actuellement  comblée. 

ACIDE  SALICYLIQUE  ET  SALICYLATES.  —  Le  salicvlage 
des  denrées  alimentaires  est  encore  de  pratique  ancienne. 

On  s'en  sert  pour  rendre  infermentescibles  le  vin,  le  cidre,  la  bière,, 
le  lait,  le  poisson,  la  viande  de  boucherie,  le  gibier,  etc.,  voire  même 
les  sirops,  le  beurre  et  les  œufs  !  Dubrisay,  dans  son  rapport  au  Comité 
consultatif  d'hygiène  (1880),  signale  les  doses  décelées  par  M.  Girard 
au  Laboratoire  municipal  dans  différentes  denrées. 

l'ar  litre. 

Vin lçr,60  à  2S<-,00 

Cidre 0si',23  à  08>\50 

Bière 0brr,25  à  l£r,2*> 

Sirops  et  liqueurs  sucrées 0S1',50  à  isr,50 

Lait 0sr,25  à  0£r,85 

Beurre 0sr,50  à  J 8r,60 

Confitures,  fruits  conservés 0or,20  à  Os1", 90 

En  calculant  avec  Brouardel  (2)  ce  qu'un  homme  adulte  peut  absorber 
d'acide  salicylique  avec  la  quantité  d'aliments  qui  lui  est  nécessaire, 
aliments  qui  contiennent  presque  tous  de  cette  substance,  on  arrive  à 
établir  qu'il  en  ingère  3  à  4  grammes  par  jour.  A  ce  calcul,  les  défen- 

(1)  Annett,  La  confraternité  médicale,  5  mai  1901. 

(2)  Brouakdel,  Les  empoisonnements  criminels  ou  accidentels,  Paris,  1902. 
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seurs  de  la  conservai  ion  par  le  salicylage  répondront  que  le  théra- 
peute dépasse  souvent  celle  dose,  et  qu'il  n'en  résulte  pas  d'accidents 
sérieux.  D'accord,  mais  ce  que  le  thérapeute  ne  fait  pas,  c'est  d'ad- 
ministrer  à  l'aveugle  pendant  de  longs  jours,  aux  malades  de  tout  âge 
et  de  toute  condition  pathologique,  la  quantité  de  3  à  A  grammes 
d'acide  salicylique  ;  l'administration  de  cette  substance  est  parfois  dan- 
gereuse et  réclame  une  étroite  surveillance,  que  le  fraudeur  ne  saurait 
exercer  vis-à-vis  d  une  clientèle  inconnue.  Or  une  dose  de  3  grammes, 
cl  même  moindre,  a  pu  déterminer  chez  des  malades  dont  le  fonc- 
tionnement réuni  était  défectueux  des  accidents  graves,  d'une  acuité 
extrême;  de  plus,  au  point  de  vue  de  l'élimination  parlesémonctoires 
naturels,  l'enfant  et  le  vieillard  ne  sont  pas  comparables  vis-à-vis  d'une 
intoxication  quelconque,  et  particulièrement  l'acide  salicylique.  Enfin, 
si  l'emploi  de  l'acide  salicylique  trouve  des  contre-indications  dans 
l'état  pathologique  de  certains  viscères  (foie,  reins),  des  troubles 
peuvent  survenir  chez  des  sujets  sains,  même  avec  des  doses  minimes, 
qu'il  s'agisse  de  susceptibilité  individuelle  ou  de  toute  autre  raison 
qui  nous  échappe. 

(  les  accidents  ont  été  observés  dans  maintes  circonstances  ;  ce  sont 
des  troubles  digestifs  :  nausées,  vomissements,  sensation  de  brûlure 
à  la  gorge  et  au  niveau  de  l'estomac;  hypertrophie  congestive  du  foie; 
les  troubles  nerveux  sont  parfois  prépondérants  :  bourdonnements 
d'oreilles,  bouffées  de  chaleur,  ébriété  sans  troubles  intellectuels,  ou 
bien  à  un  degré  plus  accusé,  si  la  dose  a  été  massive,  du  délire  calme, 
avec  ou  sans  hallucinations,  parfois  accompagné  de  convulsions  téta- 
niformes  et  de  collapsus.  Les  malades  ont  des  mouches  volantes,  cl, 
présentent  de  la  diminution  de  l'acuité  visuelle.  Mais  de  tous  les  appa- 
reils, le  plus  souvent  intéressé  est  l'appareil  rénal;  dans  les  cas  d'ab- 
sorption lente  et  prolongée  du  médicament,  on  observe  fréquemment 
de  l'albuminurie;  l'acide  salicylique  et  ses  sels  ont  pour  caractère  de 
congestionner  les  reins;  à  la  longue,  l'altération  des  épithéliums  se; 
produit,  la  néphrite parenchymateuse  se  déclare  avec  ses  conséquences 
habituelles,  œdème,  anasarque,  urémie,  etc.  Des  hématuries  ont  été 
constatées  dans  quelques  cas.  Les  éruptions  cutanées  ne  sont  pas 
rares  au  cours  de  cette  intoxication  :  érythèmes  rubéoliques,  scarla- 
tiniformes,  orties,  vésiculeux,  pustuleux,  etc.  Enfin,  chez  la  femme 
enceinte,  c'est  la  possibilité  de  l'avortement  (Bucquoy,  Hutinel,  I>a- 
lette,  etc.);  c'est  aussi  chez  les  nourrices  l'élimination  de  l'acide  sali- 
cylique par  le  lait,  à  tel  point  (pie  quarante  minutes  après  la  tétée 
on  trouve  l'acide  salicylique  dans  l'urine  de  l'enfant  nourri  par  une; 
femme  soumise  à  celle  médication. 

Pour  toutes  ces  raisons,  l'addition  d'acide  salicylique  aux  denrées 
alimentaires  doit  être  rigoureusement  proscrite.  C'était  la  conclusion 
du  rapport  de  Vallin  à  l'Académie  en  1887,  et  celle  qui  a  été  volée 
par  chaque  congrès  d'hygiène,  où  la  question  a  été  traitée. 
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ARSENIC.  ACIDE  ARSENIEUX  ET  SES  SELS.  —  L'addition 
d'arsenic  aux  denrées  alimentaires  n'est  pas  rare,  soit  que  ce  produit 
existe  mélangé  à  des  substances  servant  aux  différentes  préparations 
subies  par  les  aliments,  soit  qu'on  l'utilise  en  vue  d'une  conservation 
prolongée.  On  l'a  adjoint  assez  fréquemment  à  différentes  conserves 
de  viande,  à  certaines  conserves  de  poisson,  qui  en  Russie  ont  ainsi 
provoqué  des  phénomènes  cholériformes  ;  de  même  on  signale 
des  accidents  qui  ont  pris  naissance  en  Amérique  du  Nord  dans  les 
mêmes  conditions,  après  ingestion  de  conserves  de  pommes  venant 
d'Allemagne  ou  d'Angleterre.  Des  médecins  anglais  l'ont  trouvé 
dans  des  sirops,  des  confitures,  des  bonbons  fondants,  dans  certaines 
levures  employées  par  des  pâtissiers. 

La  glycérine,  l'acide  sulfurique,  les  glucoses,  les  sulfites  et  bisul- 
fites, si  souvent  employés  dans  les  produits  alimentaires,  en  contien- 
nent fréquemment. 

L'arsenic  a  surtout  été  utilisé  pour  les  boissons:  le  vin, le  vinaigre 
et  la  bière. 

L'eau  peut  en  contenir  en  solution  :  un  puits  voisin  d'une  fabrique 
d'aniline  fournissait  une  eau  riche  de  0*r,0*2  d'arsenic  par  litre.  Roger 
cite  le  fait  rapporté  par  Taylor,  d'après  qui  340  enfants  d'une  école  de 
Londres  furent  empoisonnés  par  du  lait  coupé  avec  de  l'eau  arsenicale. 

En  1881,  à  Hyères  et  au  Havre,  des  vins  arsenicaux  ont  causé  400  cas 
d'empoisonnement  :  Lassing  rapporte  plusieurs  faits  semblables 
d'intoxication  par  des  pickles  ayant  subi  l'action  de  vinaigres  artificiels, 
contenant  de  l'acide  oxalique  et  de  l'arsenic . 

On  connaît  aussi  la  récente  et  lamentable  épidémie  que  les  bières 
arsenicales  ont  provoquée  en  Angleterre  en  1900  :  4000  cas  furent 
signalés,  avec  300  décès  environ  (1).  Depuis  un  certain  temps,  en  effet, 
les  médecins  anglais  constataient  une  recrudescence  insolite  de  né- 
vrites périphériques  que  l'on  attribuait  faussement  à  l'éthylisme; 
ils  ne  tardèrent  pas  à  s'apercevoir  que  les  malades  atteints  étaient  des 
buveurs  de  bière.  Suivant  cette  orientation,  ils  décelèrent  dans 
la  bière  provenant  d'une  grande  fabrique,  le  corps  du  délit:  l'arsenic. 

A  la  faveur  des  études  concernant  les  victimes  de  cette  intoxication, 
ils  ont  pu  établir  le  tableau  précis  de  l'arsenicisme  que  nous  résu- 
merons brièvement  : 

Les  troubles  digestifs  ont  été  le  plus  souvent  les  premiers  sym- 
ptômes :  inappétence,  vomissements  survenant  après  l'ingestion  de 
chaque  verre  de  bière  ou  d'aliments;  quelquefois  de  la  diarrhée;  le 
plus  souvent,  la  langue  était  recouverte  d'un  enduit  blanc  d'argent, 
humide;  les  gencives  étaient  rouges  et  amollies.  Bientôt,  les  troubles 
nerveux  apparaissent:  troubles  moteurs,  troubles  sensitifs  et  tout  le 
complexus  morbide  qui  ressortit  à  la  névrite  périphérique,  suivie  de 

(1)  Bordas,  Intoxications  dues  à  l'ingestion  de  bières  arsenicales  en  Angleterre 
(Annales  d'hygiène  publique,  1901,  3e  série,  tome  XLVI,  p.  97). 
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ses  complications  habituelles.  En  même  temps,  des  éruptions  appa- 
raissent sur  les  tégument»,  érythèmes  orties,  searlatiniformes,  vési- 
culeux,  huileux,  etc.,  bientôt  suivies  de  pigmentation  ping  ou  moins 
généralisée  à  toute  la  surface  du  corps,  donnant  aux  téguments  l'as- 
pect de  la  peau  de  mulâtre.  Au  coins  de  ces  phénomènes,  le  cœur  se 
dilatait  parfois,  avec  dyspnée,  palpitations,  arythmie,  douleurs  pré- 
slernales,  etc.;  on  a  observé  des  syncopes  mortelles.  Tels  sont  les 
principaux  symptômes  qui  furent  observés. 

Les  diverses  enquêtes  poursuivies  à  la  suite  de  ces  empoisonne- 
ments si  nombreux  ont  abouti  aux  renseignements  suivants  : 

Autrefois  le  houblon  et  le  malt  étaient,  comme  il  convenait, 
employés  pour  la  fabrication  de  la  bière.  Mais  devant  la  cherté  de 
ces  produits,  les  brasseurs,  à  la  faveur  du  bill  Gladstone,  l'ont 
remplacé  par  des  succédanés,  ne  pouvant  pas  réunir  leurs  qualités  et 
ne  pouvant  pas  assurer  comme  le  houblon  la  conservation  de  la 
bière;  c'est  ainsi  que  des  subites  et  bisulfites  contenant  de  l'arsenic 
ont  été  utilisés.  Mais  la  plus  grande  quantité  en  fut  trouvée  dans 
le  glucose,  interverti  à  l'aide  d'acide  Sulfurique;  rarement  employé  à 
l'état  de  pureté,  cet  acide  contenait  de  0-r,97  à  lgr,30  d'acide  arséftieux 
par  litre.  Là  résidait  la  véritable  et  la  principale  cause  des  accidents. 

L'arsenic  se  trouve  donc  mélangé  à  beaucoup  de  produits  servant 
à  la  préparation  ou  à  la  conservation  de  nombreuses  denrées  alimen- 
taires. La  morale  à  tirer  de  cet  enseignement  est  la  pratique  indis- 
pensable qui  consiste,  d'une  part  à  n'employer  que  des  produits 
rigoureusement  purs  ;  d'autre  part,  en  rejetant  l'adjonction  de 
substances  toxiques  dans  le  but  d'éviter  les  fermentations,  on  évitera 
par  là-même  l'action  funeste  de  l'arsenic  qui  s'y  rencontre  souvent  à 
l'état  d'impureté. 

SACCHARINE.  —  On  utilise  dans  le  commerce  des  denrées  ali- 
mentaires des  substances  qui  ont  reçu  des  dénominations  diverses  : 
sucrine,  dulcine,  sucrol,  etc.,  et  qui  sont  foules  à  base  de  saccharinate 
de  soude,  dont  le  principe  actif  est  la  saccharine.  Ce  corps  est 
employé  comme  antiputrescible,  et  de  fait  ses  propriétés  antiseptiques 
ne  font  aucun  doute  :  en  solution  à  0,33  p.  100,  elle  s'oppose  à  la 
culture  du  B.  iermo,  et  Constantin  Paul  a  montré  qu'à  ce  taux  elle 
empêche  la  fermentation  ammoniacale  de  l'urine  ;  ce  titre  est  encore 
suffisant  pour  diminuer  la  vitalité  du  streptocoque;  à  1  p.  500  elle 
arrête  le  développement  du  staphylocoque.  Et  cependant  à  1  p.  100, 
le  bacille  d'Eberth  résiste  à  son  action. 

A  ce  pouvoir  antiseptique  s'ajoute  une  propriété  édulcorante 
considérable  ;  mais  l'analogie  avec  les  sucres  n'est  que  lointaine  : 
elle  ne  constitue  pas  comme  eux  un  aliment,  car  elle  traverse  l'orga- 
nisme sans  s'être  transformée,  et  s'élimine  en  nature  par  les  reins. 
Aussi  la  saccharine,  pour  acquérir  un  pouvoir  nutritif,  dut-elle  être 
souvent  mélangée  au  glucose  au  taux  de  1  à  '2  grammes  p.  1  000. 
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En  1888,  P.  Brouardel,  Pouchet  et  Ogierrdans  un  rapport  au  Comité 
d'hygiène  (1),  relaient  le  résultat  des  expériences  qu'ils  avaient 
effectuées  à  ce  sujet.  Ils  ont  ainsi  observé  que  des  solutions  de 
saccharine  à  1  et  2  p.  1 000,  versées  sur  des  graines  de  cresson  alénois, 
en  retardaient  nettement  la  germination  ;  l'action  de  cette  substance 
sur  la  fermentation  est  moins  défavorable. 

Ses  effets  sur  l'organisme  ont  été  élucidés  à  la  faveur  d'expériences 
sur  l'homme  et  l'animal. 

Sur  les  cobayes,  Chassevant  a  établi  que  la  dose  toxique  égale 
60  centigrammes  par  kilogramme,  ce  qui  porte  à  42  grammes  environ 
la  dose  mortelle  pour  l'homme.  Les  cobayes  jeunes  saccharines 
meurent  en  vingt  à  soixante  heures  ;  les  adultes  ne  succombent 
qu'entre  dix  et  vingt  jours.  Les  lésions  nécropsiques  sont  les  suivantes  : 
congestion  intense  des  reins,  dégénérescence  hyaline  de  l'épithélium 
des  lubuli  contorti,  nécrose  de  la  partie  médullaire  des  capsules 
surrénales. 

Sur  l'homme,  Worms  (2)  put  observer  des  troubles  digestifs  chez 
des  diabétiques  auxquels  on  avait  autorisé  l'usage  de  saccharine  : 
nausées,  perte  de  l'appétit,  douleur  épigastrique  et  persistance  d'un 
goût  sucré  insupportable  dans  la  bouche.  Bornstein  (3)  prit  Ogr,25  de 
saccharine  par  jour;  dès  les  premières  doses,  il  présenta  de  la 
diarrhée  avec  augmentation  de  la  quantité  des  selles  ;  l'analyse  des 
matières  fécales  montra  une  proportion  d'azote  et  de  graisse  non 
assimilée  plus  forte  que  normalement.  Entrant  plus  avant  dans  les 
détails,  P.  Brouardel,  Pouchet  et  Ogier  ont  établi  qu'une  solution  de 
saccharine  à  1  ou  2  p.  100  rend  l'action  de  la  salive  sur  l'amidon 
trois  fois  moins  forte  ;  de  môme  l'action  du  suc  pancréatique  est 
diminuée,  voire  même  parfois  supprimée;  la  digestion  de  cubes  de 
blanc  d'œuf  par  le  suc  gastrique  est  entravée.  Des  dyspepsies 
peuvent  donc  s'ensuivre. 

Ces  résultats,  dont  quelques-uns  rappellent  les  faits  observés  avec 
l'acide  borique,  sont  de  nature  à  exiger  la  prohibition  de  la  saccharine 
comme  conservateur  des  aliments.  Depuis  quelques  années,  les  pays 
étrangers  en  ont  pris  l'initiative  :  la  Belgique  en  1888,  l'Italie  en  1890, 
l'Allemagne  en  1897,  la  Hongrie  en  1895.  En  France,  dès  1888  la  vente 
de  la  saccharine  a  été  réglementée  ;  on  en  limitait  le  débit  aux 
pharmaciens,  ce  qui  ne  veut  certes  pas  dire  que  nous  ne  soyons  pas 
exposés  à  en  absorber  journellement. 

ALDÉHYDE  FORMIQUE.  —  L'aldéhyde  formique,  ou  formaline, 
ou  formol,  est  un  antiseptique  puissant,  beaucoup  plus  assurément 
que  le   sublimé   corrosif  employé   au  taux  habituel   :    1    p.    1000. 

(1)  Brouahdel,  Pouchet  et  Ogier,  La  saccharine,  usage  dans  l'alimentation  pu- 
blique (Ann.  d'hycf.,  3e  série,  tome  XX,  p.  300). 

(2)  Worms,  Bull,  de  VAcad.  de  médecine,  1888,  p.  498-512. 
^3)  Bornstein,  Congrès  de  Wiesbaden,  avril  1898. 
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A  1  p.  5  000  (de  la  solution  du  commerce  à  40  p.  100),  il  entrave  la 
putréfaction  du  bouillon  de  viande;  à  1  p.  1  000,  il  lue  les  bactéries  des 
eaux  d'égout. 

La  solution  de  formol  du  commerce  n'est  pas  pure;  elle  contient  de 
l'acide  acétique,  de  l'acide  formique,  des  produits  pyroligneux  et 
des  sels  de  cuivre.  De  plus  elle  se  polymérise  et  contient  de  la  para- 
formaldéhyde  et  du  trioxyméthylène  qui  par  lui-môme  provoque  des 
vomissements. 

On  n'est  guère  d'accord  sur  sa  nocivité  :  Trillat  conclut  à  l'innocuité 
absolue  du  formol,  car  des  animaux  peuvent  vivre  dans  une  atmo- 
sphère de  formol  sans  subir  de  dommages;  l'ingestion  n'est  suivie 
d'aucun  accident.  Pour  Linossier,  ce  serait  un  bon  antiseptique 
intestinal,  mais  il  retarderait  la  digestion  pancréatique  des  albumi- 
noïdes.  Pour  Buch  et  Van  der  Linden,  le  formol  serait  un  poison  du 
système  nerveux.  Malgré  ces  avis  si  partagés,  la  nocuité  a  prévalu 
et  A.  Gautier  (1)  en  1896,  Dubrisay  (2)  en  1897,  concluaient  à  l'inter- 
diction de  son  emploi  pour  la  conservation  des  denrées  alimentaires. 

CHLORURE  DE  SODIUM.  —  SALAGE  DES  DENRÉES 
ALIMENTAIRES.  —  La  salaison  des  aliments  porte  principalement 
sur  la  viande.  Par  lui-même,  le  chlorure  de  sodium,  tel  qu'il  est 
employé  habituellement  pour  la  conservation  des  viandes,  ne  semble 
pas  devoir  entraîner  d'accidents,  d'autant  que  la  plupart  du  temps  le 
désalage  est  pratiqué  avant  la  consommation.  Mais  cette  mesure 
en  altère  sensiblement  la  qualité,  lui  enlève  une  grande  quan- 
tité d'eau,  et  la  dessèche  par  conséquent.  Le  salage  cependant 
n'assure  pas  toujours  une  antisepsie  suffisante,  et  son  action  ne 
s'opère  ordinairement  que  sur  les  parties  les  plus  superficielles.  De 
plus,  la  vitalité  des  germes  qui  ont  subi  le  contact  du  chlorure  de 
sodium  n'est  pas  toujours  atteinte,  témoin  le  fait  rapporté  par 
Speyr  (3)  :  Une  vache  présentant  des  abcès  à  la  cuisse  est  tuée.  On 
enlève  les  parties  malades,  le  reste  de  l'animal  est  plongé  dans  de  la 
saumure.  Au  bout  de  vingt-quatre  jours,  on  mange  cette  viande, 
mise  à  rôtir,  sans  inconvénient.  Une  partie  est  gardée  pour  être 
consommée  le  lendemain  :  la  chaleur  étant  très  forte,  on  l'entoure 
de  glace.  Des  personnes  l'ingèrent  et  tombent  malades.  Il  est  fort 
vraisemblable  que  les  germes  dont  la  vitalité  n'avait  pas  été  entravée 
ont  pullulé  sous  l'influence  de  la  température  favorisante  extérieure 
qu'ils  avaient  subie. 

Le  chlorure  de  sodium  ne  serait  donc  pas  un  antiseptique  aussi 
parfait  qu'on  a  pu  ie  croire,  et  ses  propriétés  conservatrices  seraient 
par  là-même  très  limitées. 

Mais  dans  la  pratique  de  la  salaison,  une  technique  ne  paraît  pas 

(1)  A.  Gautieh,  Conseil  d'hyg.  publique  et  de  salubrité,  novembre  1896. 

(2)  DumusAY,  Comité  consultatif  d'hygiène;  J897,  p.  385. 
(3;  Speyr,  Correspondant  lilatt  fur  Schweize  Aerzte,  1891. 
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exempte  de  danger  pour  la  santé  du  consommateur  :  une  fois  plongée 
dans  la  saumure,  la  viande  devient  blanche;  pour  lui  redonner  sa 
coloration  normale,  on  la  soumet  à  l'action  du  salpêtre.  Or  ce  sel  est 
irritant  pour  le  tube  digestif,  et  chez  l'animal  il  amène  à  la  longue  des 
troubles  dans  la  digestion.  Nothwang  cependant  proclame  l'innocuité 
absolue  des  doses  d'azotate  de  potasse  employées  dans  le  but  indiqué  ; 
mais  on  ne  peut  s'empêcher  de  penser  avec  E.  Arnould  (1),  qu'une 
alimentation  prolongée  avec  des  viandes  ayant  subi  cette  action  est 
peut-être  responsable  de  bien  des  troubles  morbides  observés  par 
exemple  chez  les  marins,  obligés  de  se  nourrir  pendant  longtemps 
avec  des  salaisons. 

Le  vin  est  parfois  additionné  de  chlorure  de  sodium  pourl'éclaircir, 
lui  donner  plus  d'éclat  et  peut-être  aussi  plus  de  saveur;  d'après 
A.  Gautier,  il  diminue  la  solubilité  des  albuminoïdes,  et  assure  la 
conservation  du  vin.  Il  est  ajouté  habituellement  à  la  dose  de  0gr,10 
par  litre.  Cette  dose  ne  constitue  vraisemblablement  pas  un  danger 
pour  la  santé.  Mais  pour  prévenir  les  abus  et  la  fraude  qui  s'exerce 
pour  les  vins  «  vinés  »,  une  réglementation  a  dû  être  faite,  et  c'est 
ainsi  que  la  dose  de  1  gramme  par  litre  fut  la  limite  maxima  pouvant 
être  tolérée  (2). 

BICARBONATE  DE  SOUDE.  —  Ce  n'est  guère  comme  antisep- 
tique que  le  bicarbonate  de  soude  est  utilisé,  car  il  ne  possède  aucune 
action  nocive  sur  les  germes  microbiens.  On  l'emploie  surtout  pour 
combattre  l'acidité  des  milieux,  des  liquides,  notamment  du  lait 
dont  la  coagulation  est  ainsi  retardée. 

On  l'emploie  parfois  aussi  pour  neutraliser  l'acidité  qui  se  produit 
dans  les  pâtes  alimentaires  (3)  au  cours  des  fermentations  qu'elles 
subissent,  si  elles  sont  soumises  à  l'humidité  ;  ainsi  exposées,  elles 
aigrissent,  et  exhalent  une  odeur  acre  et  piquante  sous  l'influence  des 
moisissures  qui  s'y  sont  développées.  On  y  ajoute  alors  du  bicarbo- 
nate de  soude  sous  forme  d'une  poudre  dite  acidifuge,  qui  contient 
aussi  de  l'alun  et  du  jaune  de  naphtol  S. 

L'addition  de  bicarbonate  de  soude  doit  donc  être  prohibée  :  d'ail- 
leurs, en  1888,  Proust  mentionnait  dans  un  rapport  (4)  que  ce  sel, 
pouvant  ne  provoquer  aucun  inconvénient  dans  un  corps  fort  et  sain, 
pouvait  faire  subir  des  dommages  soit  chez  les  malades,  soit  chez  les 
enfants  alimentés  avec  le  lait  :  il  concluait  à  la  nécessité  de  l'inter- 
diction de  cette  pratique,  ce  qui  fut  adopté  par  le  Comité  d'hygiène. 

FLUORURES  ET  COMPOSÉS  DU  FLUOR.  —  Thompson,  en 
1887,  démontrait  le  pouvoir  antiseptique  incontestable  du  fluor  et  de 

(1)  E.  Arnould,  Les  viandes  salées  et  fumées  (Revue  d'hygiène,  1895)  et  Traité 
d'hygiène,  5e  édition,  Paris,  1906. 

(2)  Pouchet,  Comité  consultatif  d'hygiène,  novembre  1899. 

(3)  Grimaldi,  Riv.  d'Igiene  e  sanila,  16  mars  1902. 

(4)  Proust,  Comité  consultatif  d'hygiène,  1888,  p.  34. 
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divers  de  ses  composés:  les fluosïlicates,  les  fluoborales.  Employés 
pour  la  conservation  du  beurre,  des  vins  et  des  vermouths,  ils  sem- 
blent, d'après  Max  Perret,  être  très  bien  tolérés  par  l'organisme. 

D'autres  produits  ont  encore  été  utilisés  : 

Le  chromate  et  le  bichromate  de  potasse,  employés  surtout  pour 
retarder  la  coagulation  du  lait. 

Vabrastol  (sel  de  calcium  du  sulfate  de  naphtyle)  a  été  ajouté  à  la 
dose  de  10  grammes  par  hectolitre  nux  vins  d'Algérie  pour  en  obte- 
nir la  conservation. 

Ce  sont  des  produits  toxiques  :  il  importe  au  plus  haut  point  d'eu 
prohiber  l'emploi. 

En  résumé,  on  peut  déclarer  sans  hésitation  avec  la  plupart  des 
hygiénistes  que  l'addition  d'antiseptiques  aux  denrées  alimentaires, 
pratiquée  pour  en  assurer  la  conservation,  doit  être  formellement 
interdite. 

D  une  façon  générale  tout  d'abord,  la  plupart  des  substances  em- 
ployées dans  ce  but  ne  possèdent  qu'à  un  faible  degré  le  pouvoir 
d'empêcher  le  développement  des  germes  microbiens,  ou  de  l'arrêter 
une  fois  qu'il  s'esteiïectué.  De  plus,  certains  corps  antiseptiques  peu- 
vent posséder  cette  propriété  pour  certaines  bactéries,  et  non  pour 
d'autres. 

Puis,  il  est  reconnu  pour  la  plupart  d'entre  elles,  que  ces  substances 
altèrent  la  qualité  nutritive  des  viandes  avec  lesquelles  elles  se  trou- 
vent en  contact. 

L'adjonction  de  ces  produits  expose  en  outre  le  consommateur  à 
des  troubles  morbides  divers.  Les  uns  sont  dus  à  l'action  immédiate 
de  l'antiseptique  ;  ils  se  traduisent  par  des  manifestations  qui 
varient  suivant  la  nature  du  poison  ingéré  :  ils  peuvent  survenir  peu 
de  temps  après  l'absorption,  mais  surtout  après  une  absorption  jour- 
nalière et  prolongée.  Les  autres  sont  dus  à  l'absence  de  fermentation 
gastrique  ou  intestinale,  provoquée  par  l'action  même  de  l'antisep- 
tique au  niveau  du  tube  digestif. 

Enfin,  un  des  côtés,  non  des  moins  graves,  du  danger  consiste  en  ce 
que  certaines  de  ces  substances  contribuent,  par  l'aspect  qu'elles 
donnent  aux  denrées  qu'elles  imprègnent,  à  masquer  les  altérations 
dont  elles  peuvent  être  l'objet,  et  notamment  la  putréfaction. 

Pour  toutes  ces  raisons,  l'addition  aux  denrées  alimentaires  d'anti- 
septiques, nocifs  ou  non,  est  condamnable  :  irrationnelle  au  point  de 
vue  de  la  nutrition,  elle  est  dangereuse  au  point  de  vue  des  préjudices 
qu'elle  peut  occasionner  à  la  santé. 

C'est  en  ce  sens  que  MM.  P.  Brouardel  et  Pouchet  concluaient  au 
Congrès  de  médecine  légale  de  Paris  (1900)  qui  adopta  le  vœu  sui- 
vant :  «  Le  Congrès,  étant  donnés  les  accidents  signalés  par  les 
auteurs  des  différents  pays,  résultant  de  l'usage  habituel  des  aliments 
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cl  boissons  dont  la  conservation  a  été  assurée  par  «les  agents  chimi- 
ques, émel  le  vœu  que  remploi  de  ces  produits  (borax,  acide  salicy- 
lique,  formol,  saccharine)  soit  interdit  dans  les  matières  alimentaires,  » 
De  mémo,  au  Congrès  international  d'hygiène  (1900),  M.  Bordas 
terminait  son  rapport  en  disant  :  «  Il  y  a  lieu  d'interdire  l'emploi  de 
bout  antiseptique  pour  la  conservation  des  aliments  et  boissons.  » 
C'était  encore  la  conclusion  de  M.  Vaillard  (Congrès  de  Bruxelles, 
1903)  :  «  L'emploi  des  antiseptiques  doit  être  interdit  pour  la  conser- 
vation des  substances  alimentaires.  » 
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Les  accidents  provoqués  par  l'ingestion  des  viandes  peuvent  cire 
dus,  comme  on  l'a  vu  plus  haut,  à  l'addition  de  substances  toxiques, 
antiseptiques,  ayant  le  plus  souvent  pour  but  d'assurer  une  conser- 
vation suffisante  de  cette  denrée  alimentaire.  Nous  ne  reviendrons 
pas  sur  ce  sujet.  Seule  sera  envisagée  ici  la  viande  capable  par  elle- 
même  de  donner  lieu  à  des  phénomènes  d'intoxication,  qu'elle  soit 
consommée  directement  une  fois  l'animal  abattu,  ou  que  la  consom- 
mation n'ait  lieu  qu'après  une  période  plus  ou  moins  longue  de 
conservation.  C'est  ce  qui  motive  la  division  du  sujet  en  : 

1°  Accidents  causés  par  les  viandes  fraîches  ; 

2°  Accidents  provoqués  par  les  viandes  dites  «  travaillées  »  ; 

3°  Accidents  provoqués  par  les  conserves  de  viandes, 

I.  —  Accidents  causés  par  les  viandes  fraîches. 

Les  accidents  qui  surviennent  après  l'ingestion  de  viandes  ayant  subi 
une  altération  quelconque  ont  été,  bien  à  tort,  groupés  par  les 
auteurs  sous  le  terme  général  de  botulisme.  D'après  les  belles 
recherches  de  Van  Ermengem,  le  terme  «  botulisme  »  ne  doit  être 
réservé  qu'à  un  genre  spécial  de  troubles  pathologiques,  déterminés 
par  l'usage  d'aliments  ayant  subi  des  préparations  d'un  ordre  parti- 
culier sur  lesquels  nous  reviendrons  ultérieurement. 

D'autre  part,  quand  on  étudie  les  symptômes  présentés  par  les 
malades,  on  s'aperçoit  rapidement  qu'ils  ne  semblent  pas  appartenir 
à  des  formes  suffisamment  tranchées,  pour  que  chacune  d'elles  puisse 
être  systématiquement  rapportée  à  une  variété  étiologique  détermi- 
née d'altération.  Aussi  semble-t-il  préférable  de  grouper  les  divers 
troubles  observés  d'après  la  cause  dont  ils  semblent  dépendre, 
d'étudier  en  un  mot  les  différents  genres  d'avaries  dont  les  viandes 
peuvent  être  le  siège,  en  même  temps  que  les  accidents  qui  ont  été 
observés  à  l'occasion  de  chaque  variété  d'altération  :  c'est  ainsi 
qu'il  nous  faudra  examiner  les  viandes  putréfiées,  les  viandes  d'ani- 
maux surmenés,  les  viandes  d'animaux  malades,  etc. 
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VIANDES  PUTRÉFIÉES.  —  L'animal  abattu  peut  être  sain,  et 
sa  viande  absolument  normale.  Consommée  peu  de  temps  après,  elle 
ne  donne  lieu  à  aucun  trouble  digestif  ;  mais  si  la  consommation 
tarde, elle  est  exposée  à  une  putréfaction  plus  ou  moins  rapide  suivant 
la  chaleur  extérieure,  L'humidité  atmosphérique,  dont  les  effets  favo- 
risants sont  bien  connus  :  la  viandese  ramollit,  devient  flasque,  dégagé 
une  odeur  spéciale:  l'odeur  de  relent.  La  surface  verdit,  présente  des 
reflets  irisés,  et  l'odeur  repoussante  de  la  putréfaction  devient  carac- 
téristique. Cette  viande  n'est  habituellement  pas  consommée,  son 
odeur  la  fait  rejeter  immédiatement  :  mais  au  début  de  la  putréfac- 
tion, les  préparations  culinaires  peuvent  contribuer  à  la  faire  mécon- 
naître, et  le  consommateur  ne  tarde  pas  à  en  éprouver  les  inconvé- 
nients. Habituellement,  ces  troubles  ne  sont  pas  graves:  des  nausées, 
des  vomissements,  une  diarrhée  plus  ou  moins  abondante  en  sont 
les  symptômes  ordinaires;  ils  débutent  quelques  heures  après  le 
repas,  et  sont  transitoires:  au  bout  de  vingt-quatre  heures,  tout 
rentre  dans  Tordre  ;  parfois  cependant  leur  intensité  est  plus  accusée 
et  peut  amener  la  mort.  Lévy  (1)  signale  que  dix-huit  personnes 
ayant  pris  un  repas  dans  un  restaurant  de  Strasbourg,  présentèrent 
des  symptômes  alarmants  d'empoisonnement  avec  diarrhée,  vomisse- 
ments et  collapsus;  Tune  d'elles  succomba.  La  viande  consommée 
était  putréfiée,  et  contenait  un  Proteus  vulgaris  virulent. 

Wesenberg  (2)  observe  63  cas  semblables  chez  des  personnes  ayant 
mangé  de  la  viande  de  vache.  Cette  viande,  saisie  chez  le  bouclier, 
était  coupée  en  tranches  empilées  les  unes  sur  les  autres,  et  conser- 
vées dans  une  cave  humide  et  mal  ventilée;  elle  était  nettement  en 
putréfaction. 

Dans  la  relation  d'autres  faits,  on  signale  des  malades  qui  ont 
présenté,  avec  des  selles  sanglantes  ou  non,  des  symptômes  rappelant 
ceux  du  choléra  ou  de  la  fièvre  typhoïde. 

Bien  que  peu  fréquents,  les  accidents  dus  à  l'ingestion  des  viandes 
putréfiées  ne  sont  donc  pas  à  délaisser  complètement. 

Les  travaux  d'A.  Gautier,  de  Selmi,  Brouardel,  Brieger,  ont  paru 
de  prime  abord  pouvoir  expliquer  tous  ces  phénomènes;  les  leuco- 
maïnes,  les  alcaloïdes  divers  (cadavérine,  muscarine,  guadine, 
névrine,  putrescine,  méthyle-guadinine)  ont  été  isolés  en  effet  de 
viandes  corrompues.  La  nature  toxique  de  ces  éléments  pouvait  en 
rendre  compte. 

L'examen  bactériologique  des  viandes  ainsi  altérées,  conduisit  à 
une  conception  un  peu  différente  :  dans  la  chair  musculaire  putréfiée, 
ou  en  voie  de  putréfaction,  différents  auteurs  décelèrent  la  présence 
d'une  flore  microbienne  abondante  :  le  Proteus  vulgaris,  le  Proteus  mi- 
rabilis, le  B.  fluorescens,  liquefaciens,  \eBact.  termo  furent  ainsi  isolés. 

(1)  Lévy,  Arch.  f.  experiment.  Pathol.  und  Pharmakologie,  t.  XIV,  5  el  6. 

(2)  Wesenberg,  Zeitschrif't  /*.  Hyg.,  1898,  p.  484. 
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Ces  examens  bactériologiques  confirment  celte  idée  que  toute 
viande  putréfiée  doit  être  considérée  comme  nocive.  Ils  sont  corro- 
borés par  des  expériences  entreprises  depuis  quelque  temps.  Plus 
tard  Vaillard  (1),  G  seriner  (2),  Presuhn  (3)  reconnurent  que  les 
viandes  venant  d'animaux  abattus  en  parlait  état  de  santé  restent 
stériles  à  l'ensemencement  pratiqué  dans  la  profondeur;  la  surface, 
au  contraire,  est  riche  en  germes  de  toutes  sortes.  Récemment, 
Portet  (4)  confirma  ces  recherches  :  il  constata  que  la  profondeur 
était  envahie  secondairement  si  le  processus  putréfactif  se  prolon- 
geait. Il  montra  enfin,  le  fait  est  à  souligner,  que  les  viandes  prove- 
nant d'animaux  étiques  et  malades  sont  généralement  septiques, 
même  à  l'état  frais;  elles  contiennent  des  staphylocoques,  strepto- 
coques et  coli;  de  plus,  dès  leur  mise  à  l'air,  leur  putréfaction  est 
très  rapide,  et  la  masse  totale  est  envahie  par  les  bactéries  putré- 
fiantes. 

Cette  teneur  en  bactéries  permet  d'envisager  sous  un  jour  nouveau 
la  pathogénie  des  troubles  auxquels  ces  viandes  donnent  naissance  : 
on  peut  la  concevoir  de  plusieurs  façons  :  ou  bien  les  germes  véhi- 
culés dans  le  tube  digestif  humain  jouent  un  rôle  d'association  secon- 
daire vis-à-vis  des  saprophytes  intestinaux,  qui  acquièrent  ainsi  une 
virulence  inaccoutumée;  ou  bien  ils  sont  directement  pathogènes,  par 
eux-mêmes  ou  leurs  produits  de  sécrétion.  Cette  dernière  hypothèse 
paraît  la  plus  vraisemblable  :  en  certains  cas,  on  a  isolé  en  effet  le 
même  germe,  dans  le  morceau  de  viande  incriminé,  et  l'organisme 
de  son  consommateur,  en  particulier  dans  les  matières  vomies. 

Toutes  les  viandes  entrant  généralement  dans  la  consommation 
journalière  [bœuf,  veau,  mouton,  porc,  etc.)  sont  susceptibles  de 
subir  cette  altération  et  de  provoquer  semblables  accidents. 

L'ingestion  de  volailles  n'échappe  pas  à  la  règle,  témoin  les  faits  de 
Cameroun  (5)  en  1883,  de  Gutmah  en  1890,  qui  incriminent  le  premier 
une  dinde  et  le  second  une  oie,  toutes  deux  présentant  une  viande 
corrompue.  La  même  année  Wiedner  (6)  observe  180  personnes  deve- 
nues malades  après  l'ingestion  d'oies  rôties  dont  le  foie  fut  reconnu 
toxique.  Ces  oies  avaient  été  emballées  pendant  douze  heures  dans  une 
caisse  non  aérée,  et  pendues  dans  une  cave  durant  toute  une  journée. 

Enfin  une  mention  spéciale  doit  être  faite  pour  le  gibier  fai- 
sandé (perdreaux,  bécasses,  lièvres,  etc.),  c'est-à-dire  ayant  subi  un 
certain  degré  de  putréfaction;  les  symptômes  qu'ils  provoquent  rap- 
pellent le  plus  souvent  la  simple  indigestion,  mais  parfois  ils  pren- 

(1)  Vaillard,  Annales  d'hyg.  et  de  mèd.  iég.,  t.  XXXVI,  p.  414. 

(2)  Gartner  et  Forster,  cités  par  Basenau,  Arch.  f.  Hyg.,  1894. 

(3)  Presuhn,  Zur  Frage  der  bakteriolcgischen  Fleischbeschau.  Thèse  de  Stras- 
bourg, 1898. 

(4)  Portet,  Thèse  de  Toulouse,  1900. 

(5)  In  thèse  de  Drouineau,  Lyon,  1893. 

(6)  In  thèse  de  Drouineau,  Lyon,  1893. 
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lient  un  caractère  de  gravité  plus  accusé,  comme  dans  les  observations 
citées  par  Taylor  (1863),  Henriot  (1889). 

On  conçoit  d'ailleurs  assez  aisément  comment  la  chair  des  animaux 
arrive  à  se  corrompre  ;  les  morceaux  mis  en  vente  à  Tétai  des  bouchers 
ou  charcutiers  attendent  parfois  plus  ou  moins  longtemps  avant  de 
passer  entre  les  mains  du  consommateur.  Si  le  froid  est  de  nature  à 
favoriser  la  conservation,  l'humidité,  surtout  la  chaleur  hâtent  leur 
altération,  et  en  été,  au  bout  de  vingt-quatre  heures  la  putréfaction 
peut  être  déjà  avancée.  Les  manipulations  des  bouchers  avec  leurs 
mains,  leurs  instruments,  le  contact  des  tables,  des  billots,  etc.,  de 
propreté  douteuse,  sont  évidemment  faits  pour  accumuler  souillure 
sur  souillure  à  la  surface  de  la  viande,  et  contribuer  à  favoriser  les 
contaminations  par  des  germes  saprophytes  et  aussi  des  germes  de 
la  putréfaction;  les  bactéries  de  ^atmosphère,  les  poussières,  les 
insectes  jouent  vraisemblablement  le  môme  rôle. 

Les  divers  moyens  employés  pour  la  conservation  des  viandes 
sont-ils  capables  d'empêcher  la  putréfaction  ?  On  l'a  cru,  et  cepen- 
dant la  lecture  des  faits  relatés  montre  que  le  salage,  le  fumage  sont 
insuffisants,  témoin  le  cas  rapporté  par  (ilucksmann;  dans  l'épidémie 
relatée  par  Lévy,  la  viande  avait  été  conservée  dans  une  glacière 
avant  sa  consommation;  ceci  démontre  bien  qu'à  rencontre  de  la 
congélation  complète,  capable  de  conserver  la  viande  à  long  terme, 
il  peut  être  imprudent  d'entourer  la  viande  de  glace;  une  atmosphère 
d'humidité  essentiellement  favorable  à  la  putréfaction  est  ainsi 
entretenue.  La  cuisson  suffisamment  prolongée  a  raison  des  microbes 
et  des  toxines  qui  imprègnent  les  masses  musculaires,  aussi  les 
viandes  crues  ou  insuffisamment  cuites,  en  honneur  en  Allemagne, 
ont-elles  souvent  provoqué  de  tels  accidents  par  la  cause  invoquée  ici. 

Enfin,  différentes  préparations,  telles  que  boudins,  saucisses,  etc., 
sont  souvent  fabriquées  avec  des  viandes  corrompues:  elles  peuvent, 
au  même  titre  que  les  viandes  fraîches,  être  responsables  d'intoxica- 
tions alimentaires  telles  que  Johne,  Silberschmidt,  Nauwerth.  Doyen 
ont  pu  en  observer.  Leur  danger  môme  est  d'autant  plus  grand  que 
leur  odeur  fétide  et  leur  saveur  désagréable  sont  masquées  par  des 
épices  :  le  consommateur,  non  averti  par  ces  indices,  n'est  donc  pas 
porté  à  les  rejeter  de  son  alimentation. 

La  prophylaxie  se  déduit  naturellement  des  considérations  précé- 
dentes :  soustraire  les  viandes  aux  causes  qui  hâtent  habituellement 
la  putréfaction  :  tel  sera  le  premier  principe  à  suivre  par  les  abattoirs 
et  les  boucheries;  pour  cela,  éviter  la  chaleur  humide  et  rechercher 
au  contraire  le  froid  sec;  soustraire  la  viande  aux  causes  habituelles 
de  contamination,  dans  la  mesure  du  possible  :  éviter  les  mouches, 
les  poussières,  assurer  la  propreté  rigoureuse  des  tables  et  instru- 
ments de  boucherie.  Le  second  principe  concernera  surtout  le  con- 
sommateur, qui  devra  assurer  une  cuisson  suffisante  à  toute  viande 
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quelle  qu'elle  soit,  mais  aussi  le  commerçant  qui  préparera  saucisses, 
saucissons,  etc.;  il  devra  n'employer,  pour  les  fabriquer,  que  des 
viandes  non  corrompues,  et  cuites  suffisamment. 

VIANDES  D'ANIMAUX    SURMENÉS.  Le    surmenage   a 

été  mis  en  cause  dans  l'étiologie  de  certains  empoisonnements 
produits  par  les  viandes.  L'aspect  que  présente  la  chair  des  animaux 
surmenés  traduit  d'ailleurs  objectivement  l'altération  dont  elle  est  le 
siège.  La  coloration  du  muscle  en  effet  est  brune,  noirâtre;  la  fibre 
est  sèche,  aucun  suc,  aucune  sérosité  ne  l'imprègne  ;  on  note  une 
vascularisation  plus  ou  moins  marquée  du  tissu  cellulaire  ;  les 
ganglions,  intramusculaires  notamment,  sont  injectés:  telles  sont  les 
principales  altérations,  en  dehors  de  celle  qu'on  observe  dans  le  reste 
de  l'organisme. 

La  consommation  de  telles  viandes  peut  produire  des  accidents  qui 
ne  se  traduisent  souvent  que  par  une  simple  indigestion  transitoire, 
cédant  rapidement  à  une  médication  purgative.  Les  troupes  en  cam- 
pagne y  sont  fréquemment  sujettes  :  nourri  par  la  chair  d'animaux 
fatigués,  surmenés,  qui  suivent  péniblement  les  convois  de  l'arrière, 
le  soldat  présente  des  phénomènes  digestifs  qui  prennent  une  allure 
chronique  :  ils  diminuent  la  résistance  organique  et  préparent  l'éclo- 
sion  d'infections  variées.  Enfin,  en  d'autres  circonstances,  l'empoi- 
sonnement ainsi  provoqué  revêt  un  caractère  de  gravité  extrême, 
pouvant  même  faire  craindre  une  terminaison  fatale,  tel  le  fait  rap- 
porté par  Rôser  en  18G1  :  les  phénomènes  digestifs  dominèrent  tout 
d'abord  la  scène  :  nausées,  vomissements,  anxiété  épigastrique, 
sécheresse  delà  gorge  ;  puis  les  troubles  nerveux  survinrent  :  céphalée, 
vertiges,  adynamie.  L'un  des  malades  présenta  pendant  quelques 
semaines  un  état  typhoïde  intense,  qui  prit  fin  avec  l'apparition 
d'un  abcès  gangreneux  de  la  marge  de  l'anus  et  d'aphtes  ;  il  présenta 
enfin  du  trismus,  voire  même  de  l'opisthotonos  qui  finirent  par 
s'amender,  et  le  malade  guérit.  Sa  femme,  quoique  moins  souffrante 
tout  d'abord,  éprouva  des  crampes  musculaires  intenses,  des  douleurs 
dans  les  lombes  et  la  région  fessière  ;  des  «  tumeurs  charbonneuses  » 
se  manifestèrent  aux  parties  génitales,  puis  elle  fut  prise  de  «  carie 
des  ischions  »  accompagnée  d'une  fièvre  hectique  qui  l'emporta  au 
bout  de  deux  ans.  D'autres  malades  moins  atteints  n'éprouvèrent 
«  qu'une  grande  faiblesse  ». 

Ces  personnes  avaient  mangé  du  chevreuil  qui,  pris  au  piège, 
s'était  violemment  débattu  et  avait  succombé  le  lendemain.  Rôser 
nota  que  parmi  les  individus  atteints  ceux  qui  firent  le  plus 
d'honneur  au  repas  furent  les  plus  malades;  ceux  qui  n'ingérèrent 
que  de  minimes  portions  furent  presque  épargnés. 

Kuhnert  vit  se  produire  des  accidents  mortels  chez  des  porcs  à  qui 
il  avait  donné  de  la  viande  d'un  cheval  ayant  succombé  à  la  suite  de 
violences  exercées  pour  le  maîtriser. 
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Ces  faits  reconnaissent  une  pathogénie  au  sujet  de  laquelle  l'accord 
n'est  pas  encore  établi  : 

On  sait  en  effet  que  le  surmenage  musculaire  contribue  à  mettre 
en  circulation  dans  l'organisme  des  produits  toxiques  résultant  dune 
désassimiïation  exagérée,  peut-être  aussi  d'un  trouble  dans  le  fonc- 
tionnement des  capsules  surrénales. 

Ces  poisons  peuvent  se  retrouver  dans  le  sang,  l'urine,  les  sécré- 
tions glandulaires,  le  lait  en  particulier.  On  conçoit  aisément  que, 
introduits  dans  le  tube  digestif  avec  la  chair  musculaire  qui  les  véhi- 
cule, ils  puissent  occasionner  des  accidents;  ce  qui  prouverait 
Le  bien  fondé  de  cette  manière  de  voir,  c'est  le  fait  de  Parkard,  cité 
par  Roger:  «  Parkard  a  vu  le  lait  d'une  mère  surmenée  déterminer 
des  accidents  chez  son  nourrisson;  l'enfant  se  rétablit  quand  on  eut 
changé  sa  nourrice.  » 

D'autre  part,  les  expériences  de  Charrin  et  Roger  ont  démontré  que 
les  microbes  intestinaux  passaient  dans  la  circulation,  pendant  la  vie, 
chez  les  animaux  en  état  de  surmenage  aigu;  de  plus,  la  chair  d'ani- 
maux morts  de  surmenage  se  corrompt  très  rapidement,  et  se  laisse 
envahir  par  conséquent  par  les  germes  de  la  putréfaction.  Les  acci- 
dents observés  seraient-ils  dus  à  l'action  de  celte  putréfaction  ?l'hypo- 
thèse  est  plausible,  et  en  ce  cas  ils  ressortiraient  à  la  variété  écolo- 
gique précédente.  Des  recherches  nouvelles  s'imposent  donc  pour 
élucider  cette  question  ;  des  mesures  prophylactiques  rationnelles 
pourraient  en  résulter,  en  dehors  de  celle  qui  est  actuellement  mise 
en  pratique  aux  abattoirs  de  Paris,  à  savoir  que  tout  animal  n'est 
abattu  qu'après  au  moins  une  journée  de  repos;  ce  délai  n'est  peut- 
être  pas  suffisant. 

VIANDES  D'ANIMAUX  TRAITÉS  PAR  DES  SUBSTANCES 
TOXIQUES.  —  Les  animaux  n'ingèrent  pas  volontiers  des  sub- 
stances toxiques  ;  un  instinct  les  porte  à  les  éviter,  notamment  dans 
les  prairies  où  les  herbes  vénéneuses  sont  mêlées  aux  herbes  inoffen- 
sives.  Mais  ils  peuvent  avoir  été  traités  pendant  plus  ou  moins  long- 
temps par  des  poisons  destinés  à  les  guérir  d'une  affection  quelconque. 

En  principe  la  viande  qu'ils  fournissent  doit  être  considérée  comme 
suspecte,  car  on  ignore  la  maladie  qui  a  motivé  ce  traitement 
et  qui  par  elle-même  peut  présenter  des  dangers  pour  le  consomma- 
teur; reste  à  savoir  si  les  poisons  qui  imprègnent  la  viande  peuvent 
occasionner  des  accidents. 

Les  auteurs  sont  presque  unanimes  à  déclarer  que  l'on  peut  impu- 
nément ingérer  la  chair  musculaire  d'animaux  intoxiqués  parle  tartre 
stibié,  la  strychnine,  Fésérine,  la  pilocarpine,  la  vératrine.  Roger  a 
d'ailleurs  pu  démontrer  que  le  muscle  contient  en  ce  cas  une  très 
minime  quantité  de  substance  toxique,  du  moins  en  ce  qui  concerne 
la  strychnine;  mais  il  a  pu  prouver  aussi  que  les  poisons  s'accumulent 
habituellement  d'une   façon   particulière   dans  certains  viscères  et 
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principalement  le  foie.  L'ingestion  de  la  glande  hépatique  peut  donc 
devenir  dangereuse,  comme  le  montre  l'exemple  suivant  emprunté  à 
Roger  (1)  •  «  Un  renard  est  tué  par  la  strychnine  :  des  corbeaux  man- 
gent son  cadavre  et  succombent;  un  chien  mange  un  des  corbeaux  et 
meurt  à  son  tour.  »  Bollinger  a  observé  des  atteintes  sérieuses  chez 
seize  personnes  qui  avaient  ingéré  un  saucisson  préparé  à  Eaide  d'un 
porc  traité  par  l'arsenic.  D'autres  accidents  identiques  sont  signalés 
comme  relevant  d'empoisonnement  par  ce  corps,  dont  les  vétéri- 
naires font  un  large  usage  au  point  de  vue  thérapeutique. 

Bien  que  d'une  façon  générale  la  liste  des  accidents  déterminés 
par  ces  viandes  soit  peu  chargée,  il  convient  de  les  déclarer  impro- 
pres à  la  consommation  pour  les  raisons  que  nous  avons  invoquées. 

VIANDES  D'ANIMAUX  ATTEINTS  DE  MALADIES 
RÉPUTÉES    NON    TRANSMISSIBLES  A    L'HOMME.  Les 

viandes  d'animaux  malades  d'affections  qui  semblent  ne  pas  se 
transmettre  à  l'homme  sont  désignées  sous  le  nom  de  viandes 
soigneuses  ou  fiévreuses,  gélatineuses ,  étiques,  hydroémiques.  Elles 
correspondent  à  des  altérations  dont  il  faut  chercher  la  cause  dans 
certains  accidents  de  la  parturition,  la  métrite  puerpérale,  la  péri- 
tonite, la  phlébite  ombilicale,  la  météorisation,  la  pneumo-entérite, 
l'arthrite  purulente  et  des  cachexies  chroniques.  Depuis  fort  long- 
temps, la  consommation  de  telles  viandes  a  été  reconnue  comme 
étant  la  cause  immédiate  de  nombreux  accidents. 

Après  une  incubation  de  durée  variable,  courte  en  certains  cas, 
plus  longue  en  certains  autres,  les  malades  commencent  par 
éprouver  des  troubles  digestifs  plus  ou  moins  brusques;  les  phéno- 
mènes gastro-intestinaux  ouvrent  la  scène  :  il  peut  s'agir  de  troubles 
essentiellement  passagers  et  des  plus  bénins,  rappelant  une  indiges- 
tion vulgaire;  mais  souvent  les  vomissements  sont  fréquents, 
bilieux,  pouvant  être  sanglants,  les  coliques  et  la  diarrhée  sont 
intenses,  et  parfois  l'on  assiste  à  une  véritable  débâcle  intestinale 
profnse  prenant  un  masque  cholériforme;  d'antres  fois,  il  s'agit 
d'émissions  sanguinolentes  rappelant  le  tableau  de  la  dysenterie.  En 
même  temps,  le  pouls  est  petit,  filiforme,  irrégulier;  au  début 
la  température  est  élevée,  persistant  pendant  un  nombre  de  jours 
variable  avec  chaque  cas  ;  mais,  en  certaines  circonstances,  la 
température  est  normale,  ou  même  on  constate  de  l'hypothermie. 

Les  symptômes  nerveux  ne  sont  pas  absents  :  délire,  agitation, 
insomnie,  torpeur,  un  véritable  état  typhoïde  peuvent  être  cons- 
tatés; de  même  les  vertiges,  bourdonnements  d'oreilles,  syncopes, 
sueurs  profuses,  etc. ,  enfin  une  prostration  souvent  marquée  ;  parfois, 
des  phénomènes  oculaires  se  manifestent. 

Les  téguments  ne  sont  pas  indemnes  :  des  érythèmes  se  montrent, 

(1)  Roger,  Loc.  cit. 
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érythèmes  papuleux,  orties,  roséoliformes,  scarlatiniformes:  un 
prurit  intense  est  souvent  perceptible. 

Le  système  urinaire  participée  tout  ce  complexus  symptomatique  : 
les  urines  sont  rares,  foncées,  troubles,  sédimenteuses,  et  souvent 
albumineuses. 

La  mort  peut  survenir  assez  rapidement  au  cours  de  ces  sym- 
ptômes, et  c'est  le  plus  souvent  au  milieu  de  l'algidilé,  du  refroidisse- 
ment des  extrémités  et  du  collapsus.  La  guérison  peut  s'effectuer 
dans  la  plupart  des  cas,  mais  lentement,  après  une  convalescence 
longue,  traînante  comme  dans  les  cas  d'intoxication  ou  d'infection 
profonde  de  l'organisme. 

La  plupart  des  viandes  comestibles  sont  capables  de  jouer  ce  rôle 
néfaste,  mais  certaines  semblent  plus  particulièrement  susceptibles 
de  s'en  acquitter  : 

La  viande  de  bœuf  a  pu  déterminer  des  accidents  le  plus  souvent 
légers,  mais  parfois  aussi  assez  graves  pour  entraîner  la  mort. 

C'est  ainsi  qu'à  Wurzen  (1)  en  1877,  94  personnes  furent  malades 
à  la  suite  de  la  consommation  de  bœuf  bouilli,  1  moururent. 

A  Chemnitz  (2),  en  1886,  200  personnes  furent  atteintes:  l'une 
d'elles  mourut.  A  noter  que  celles  qui  avaient  fait  cuire  le  morceau 
de  bœuf  incriminé  furent  indemnes;  seuls  les  consommateurs  de  ce 
bœuf  cru  furent   malades. 

L'épidémie  célèbre  du  camp  d'Avor  en  1889,  rapportée  par 
MM.  Polin  et  Labit  (3),  fut  occasionnée  par  de  la  viande  de  bœuf  froide 
mais  cuite,  distribuée  la  veille  aux  soldats  :  227  cas,  dont  un  décès. 

L'épidémie  de  Cosne  (4)  (1890)  fut  attribuée  à  une  cause  iden- 
tique. Un  bœuf  mort  d'entérite  produisit  des  accidents  semblables 
(Fischer,  1895)  (5). 

Si  la  viande  de  bœuf  peut  donner  lieu  parfois  à  des  cas  de  toxi- 
infection,  la  viande  de  vache  le  peut  au  même  titre,  mais  avec  plus 
de  fréquence,  vu  les  accidents  nombreux  qui  accompagnent  chez  elle 
la  parturition.  C'est  ainsi  que  l'on  cite  : 

L'épidémie  de  Gornsdorf  (6)  rapportée  par  Flinzer  en  1883,  où  la 
vache  ingérée  avait  été  abattue  pour  entérite  puerpérale  ;  celle  de 
Middelbourg  (7)  (1887)  où  206  atteintes  purent  être  comptées;  de 
même  celle  de  Spreitenbach  (1888)  rapportée  par  JNieriker  (8)  : 
la  vache  qui  avait  fourni  la  viande  était  atteinte  de  métrite  puerpé- 


(1)  Revue  des  sciences  médicales,  t.  XIV,  p.  24. 

(2)  Flinzer,   Vierleljahr.  f.  gericht.  med.  und  off.  Sanilats  wesen,  1887,  p.  105. 

(3)  Poli*  et  Labit,  Empoisonnements  alimentaires,  Paris,  1890. 

(4)  In  Polin  et  Labit,  loc.  cit. 

(5)  Fischer,  Zeitschr.  fur  Hyg.,  1902. 

(6)  Flinzer,  Vierleljahr.  fur  gerichl.  med.  und  off~  Sanilals  iresen,  6  avril  1884, 
p.   318. 

(7)  In  Journal  d'hyg.,  janvier  1888. 

(8)  Nierikeb,  Corr.  Blall  f.  schw.  Aei'zte,  15  octobre  1888. 
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raie:  son  utérus  renfermait  un  fœtus  putréfié  ;  sur  120  consomma- 
teurs, 40  furent  malades. 

A  Frankhausen,  en  1888,  Gœrtner  (1)  observa  48  empoisonnements 
par  la  viande  d'une  vache  atteinte  depuis  longtemps  de  diarrhée. 

A  Cotta  (2),  en  1889,  136  habitants  furent  atteints  après  avoir  con- 
sommé la  viande  dîme  vache  abattue  pour  mammite,  soit  crue,  soit 
rùlie. 

La  septicémie  puerpérale  a  provoqué  encore  l'épidémie  citée  par 
Cordey  (3),  en  1890;  la  diarrhée  simple,  les  trois  cas  de  Gaiïky  à 
Friedberg  (1890);  c'est  encore  la  septicémie  qui  est  en  cause  dans  les 
faits  de  Fischer  (4),  en  1893,  à  Rumfleth,  de  Flûgge  et  Krensche, 
à  Breslau,  en  1894  (5). 

Mais  c'est  surtout  la  viande  de  veau  qui  se  trouve  être  le  plus  sou- 
vent incriminable  dans  la  plupart  des  accidents  relatés  :  veaux 
malades,  veaux  trop  jeunes  ont  fourni  par  l'ingestion  de  leur  chair 
musculaire  une  morbidité  plus  considérable  à  eux  seuls  que 
les  autres  animaux  comestibles  réunis. 

On  connaît,  en  effet,  l'épidémie  de  Kloten(6),  en  1878,  déterminée 
par  l'ingestion  de  la  viande  d'un  veau  âgé  de  quelques  jours, 
mort  de  phlébite  ombilicale;  600  personnes  furent  gravement 
malades;  6  succombèrent.  De  même  les  8  cas  rapportés  par 
Huguenin  (7),  à  Biermenstorf,  en  1879,  où  les  sujets  atteints  avaient 
fait  usage  de  la  viande  d'un  veau  de  quatre  jours,  ayant  les  «  eaux 
jaunes  ». 

Les  faits  de  Wurenlos  rapportés  par  Wyss  (8),  en  1880,  rentrent 
dans  la  même  catégorie.  Une  gastro-entérite  chez  un  veau  de  cinq 
mois  fut  le  point  de  dépari  de  l'épidémie  de  Bruxelles,  en  1885. 

En  1891,  70  cas  furent  observés  à  Gaustad  (9).  En  1892,  éclate  la 
célèbre  épidémie  de  Morseele  (10)  rapportée  par  Van  Ermengem, 
atteignant  50  personnes  dont  4  sucombèrent  :  la  chair  musculaire  de 
deux  veaux  fut  incriminée  et  seuls,  dans  le  village,  ceux  qui  en  con- 
sommèrent tombèrent  malades.  L'un  des  animaux  présentait  de 
l'entérite  ;  aucun  diagnostic  ne  fut  établi  pour  le  second.  Les  indi- 
vidus qui  tombèrent  malades  avaient  consommé  cette  viande  rôtie 
ou  bouillie  ou  après  en  avoir  fait  du  hachis  ou  du  pâté.  MM.  Darde  et 
Viger  (11)  (1895)  rapportent  plusieurs  faits  aussi  significatifs  qui  se 

(1)  G-ertner,  Breslau  aerlzL  Zeilschr.,  1888,  p.  2i. 

(2)  In  Hyg.  Rundschau,  1er  septembre  1891. 

(3)  Cordey,  Revue  méd.  de  la  Suisse  romande,  1890. 

(4)  Fischer,  Deutsche  med.   Wochenschrift,  1893,  n°  24. 

(5)  Flugge  et  K.ensche,  Zeitsch.  f.  FI.  u.  Milchhyg.,  1894. 

(6)  In  Berlin,  klin.  Woch.,  1878. 

(7)  Huguenin,  in  Polin  et  Labit,  loc.  cit. 

(8)  Wyss,  Corr.  Blatt  f.  schw.  Aerzte,  1881. 

(9)  Holst,  Schmidt's  Jahrb.,  1892,  p.  119. 

(10)  Van  Ermengem,  Trav.  du  lab.  d'hyg.  et  de  bact.  de  VUniv.  de  Gand,  1893. 

(11)  Darde  et  Viger,  Arch.  de  méd.  milit.,  1895. 
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sont  présentés  à  Souciiez  en  1894  (veau  atteint  d'entérite  avec  gonfle- 
ment des  articulations)  ;  à  Quéant  la  même  année,  c'est  un  ragoût  de 
veau  âgé  d'un  mois  qui  fut  cause  des  accidents:  à  Abbeville,  le 
1er  bataillon  du  27e  de  ligne  paya  un  fort  tribut  à  l'intoxication  ou 
l'infection  produite  par  un  rôti  de  veau  :  sur  144  hommes  qui  en 
mangèrent,  133  furent  malades  :  2  succombèrent. 

A  Aertryck  (Belgique),  en  juillet  1898,  de  Nobele  (1)  signale  l'en- 
térite d'un  veau  comme  cause  de  50  atteintes.  Un  rôti  de  veau 
provoqua  encore  l'épidémie  de  Villeurbanne  (Rhône)  rapportée  par 
Boyer  (2)  en  1899.  La  blanquette  de  veau  donna  lieu  à  l'épidémie  de 
Saint-Lô  [Le  Clerc  (3),  1899].  Enfin,  tout  dernièrement  le  Bizet 
(franco-belge)  et  Linselles  (Nord)  furent  le  théâtre  de  deux  épi- 
démies, rapportées  par  M.  Sergeant  (4)  à  l'action  nocive  de  la  viande 
de  veaux  atteints  d'entérite,  consommée  soit  à  l'état  de  rôti,  soit 
surtout  à  l'état  de  pâle. 

La  viande  de  porc  est,  elle  aussi,  parfois  sujette  à  caution,  même 
la  viande  fraîche  consommée  avant  d'être  travaillée  ou  soumise  à  un 
mode  quelconque  de  conservation.  Telles  les  observations  de 
Burnier  en  1890,  de  Juhel-Rénoy  (1893),  de  Pouchet  (1897),  de 
Durham  (1898)  à  Chadderfon,  d'Ilerman  à  Sirault  (Hainaut 
en  1898,  de  de  Nobele  à  Bruges  en  1899. 

La  viande  de  cheval  a  été  plus  rarement  incriminée.  On  a  cepen- 
dant encore  présente  à  l'esprit  l'épidémie  de  Dusseldorf,  en  1901, 
rapportée  par  Trautmann. 

Longue  est  donc  la  liste  de  ces  accidents  provoqués  parles  viandes 
d'animaux  atteints  de  maladies,  que  l'on  a  pensé  ne  pas  être  transmis- 
sibles  à  l'homme;  les  affections  qui  dominent  sont,  on  le  voit, 
la  gastro-entérite,  l'entérite  principalement  chez  le  veau,  et  les 
accidents  de  parturition,  la  septicémie  puerpérale  chez  la  vache  dont 
la  viande  remplace  si  souvent  celle  du  bœuf.  Les  troubles  morbides 
qu'elles  provoquent  chez  l'homme  se  résument  dans  une  gastro-enté- 
rite plus  ou  moins  violente  accompagnée  de  divers  symptômes, 
manifestant  l'extension  du  processus  toxique  ou  infectieux  aux  diffé- 
rents appareils  de  l'économie.  Si  ces  accidents  peuvent  être  bénins, 
ils  peuvent  revêtir  aussi  une  certaine  gravité  dont  le  degré  dépend 
de  facteurs  multiples:  la  quantité  d'aliments  ingérée, le  mode  de  cuis- 
son de  la  viande  (le  rôti  est  suivi  d'accidents  plus  souvent  que  la  viande 
bouillie),  l'âge  des  malades  (les  vieillards  et  les  enfants  étant  plus 
atteints  que  les  adultes),  le  degré  de  santé  antérieure  et  de  résistance 
individuelle  ;  enfin,  une  particularité  digne   d'être  soulignée  est  la 

(1)  De  Nobele,  Ann.  de  la  Soc.  de  méd.  de  Gand,  1899. 

(2)  Boyeh,  Lyon  médical,  1899. 

(3)  Le  Clerc,  Année  médicale  de  Caen,  1890. 

(4)  Sergeant,  Thèse  de  Lyon,  1903. 
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suivante  :  les  accidents  sont  d'autant  plus  fréquents  et  d'autant  plus 
graves  que  le  temps  qui  s'écoule  entre  l'abatage  de  l'animal  et  la 
consommation  de  sa  viande  est  plus  long;  dans  maintes  épidémies,  et 
même  dans  la  même  épidémie,  semblables  faits  ont  pu  être  notés 
d'une  façon  précise. 

Pathogénie.  —  Les  conceptions  sur  l'étiologie  et  la  pathogénie  des 
accidents  causés  par  les  viandes  fraîches  d'animaux  atteints  de  mala- 
dies réputées  non  transmissibles  à  l'homme  ont  subi  de  multiples 
vicissitudes.  Tantôt,  sous  l'influence  des  découvertes  de  Gautier, 
Selmi,  Brieger,  etc.,  de  la  présence  de  ptomaïnes  dans  les  viandes 
avariées,  la  théorie  exclusivement  toxique  prévalait;  tantôt,  après 
les  recherches  microbiennes  opérées  sur  la  viande  des  animaux 
infectés  et  sur  les  viscères  des  individus  malades,  c'était  la  théorie 
microbienne  qui  était  en  honneur.  En  réalité,  même  en  admettant  la 
théorie  toxique,  on  sait  maintenant  que,  pour  expliquer  les  accidents 
de  cette  catégorie,  les  germes  bactériens  sont  toujours  en  cause, 
qu'ils  agissent  simplement  par  les  substances  toxiques  sécrétées 
in  situ  dans  la  viande  d'animal  malade,  ou  par  leur  pullulation  dans 
la  cavité  digestive,  et  les  tissus  de  l'homme  qui  l'a  ingérée.  Mais, 
malgré  les  liens  communs  qui  paraissent  rattacher  ces  accidents  les 
uns  aux  autres,  même  au  point  de  vue  microbien,  une  conception 
univoque  ne  saurait  être  de  mise,  des  différences  sensibles  pouvant 
être  relevées  aussi  bien  en  ce  qui  concerne  l'étiologie  que  la 
symptomatologie  : 

Dans  une  première  catégorie  de  cas,  on  a  isolé,  dans  l'organisme 
de  l'animal  dont  la  viande  a  été  reconnue  nocive,  des  germes  que  l'on 
a  pu  retrouver  dans  l'organisme  de  l'individu  qui  l'avait  consommée. 
Ces  microbes  présentent  pour  la  plupart  le  même  type. 

Dans  l'épidémie  de  Frankhausen,  déterminée  par  l'ingestion  de 
viande  provenant  d'une  vache  atteinte  de  diarrhée  et  abattue 
pi  extremis,  Gœrtner  isola  de  la  viande  et  de  la  rate  d'un  malade  ayant 
succombé  à  la  suite  de  son  ingestion,  une  même  bactérie  qu'il 
nomma  Bacillus  enteridis,  mais  ayant  tous  les  caractères  morpholo- 
giques et  culturaux  d'un  colibacille. 

Le  même  agent  pathogène  fut  retrouvé  par  Gœrtner  et  Johne  dans 
l'épidémie  de  Cotta  occasionnée  par  une  vache  atteinte  de  mammite  : 
ils  l'isolèrent  dans  la  viande  incriminée,  dans  le  sang  du  cœur,  la  rate 
et  le  contenu  de  l'estomac  de  deux  individus  qui  en  furent  victimes. 

Karlinski  rencontre  ce  même  Bacillus  enteridis  dans  un  cas  d'empoi- 
sonnement par  la  viande  séchée;  Gaffky  et  Paath  voient  une  espèce 
analogue  en  1890.  Dans  l'épidémie  de  Morseele,  Van  Ennengem 
isole  de  la  viande  d'un  veau  atteint  de  pneumo-entérite  septique  un 
autre  bacille  encore  analogue  au  Bacillus  enteridis;  il  le  retrouve  dans 
le  foie  et  la  rate  d'individus  ayant  succombé.  C'est  encore  des 
germes  semblables  que  Poels  retrouve  à  Rotterdam  en  1892,  Fischer 
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à  Rumfleth  en  1893,  Kœnsche  à  Breslau  en  1893,  Silberschmidt 
en  1895  dans  la  viande  d'un  poreelet  abattu  pour  gastro-entérite, 
Gunther  en  1896,  Dineur  à  Anvers  en  1896,  H  erra  an  à  Sirault 
en  1898. 

Les  microbes  isolés  par  les  auteurs  précédents,  s'ils  ne  sont  pas 
toujours  rigoureusement  comparables,  peuvent  tous  rentrer  dans  le 
même  groupe.  Les  différences  qui  les  séparent  paraissent  contin- 
gentes :  ce  sont  des  caractères  de  cultures  variant  sur  quelques  points 
de  détails  insignifiants  ;  ce  sont  des  caractères  de  virulence  dont  on 
connaît  l'extrême  variation  suivant  l'échantillon.  Quoi  qu'il  en  soit, 
certains  d'entre  eux  ont  pu  être  recueillis  à  la  fois  sur  le  cadavre  de 
l'animal  et  le  cadavre  de  l'homme  qui  avait  consommé  la  viande  du 
premier. 

Jusqu'à  ces  dernières  années,  ces  formes  microbiennes  étaient 
rapportées  à  la  forme  colibacillaire.  A  la  faveur  de  travaux  récents, 
exécutés  surtout  en  Allemagne,  certains  auteurs  affirment  avoir 
affaire  en  eux  à  des  bacilles  paralyphiques  qui  produiraient  chez 
l'homme  des  phénomènes  de  gastro-entérite  à  des  degrés  divers, 
symptomatiques  d'états  para  typhoïdes  que  Ton  désigne  actuel- 
lement sous  le  nom  de  paralyphus.  C'est  ainsi  que  Trautmann  (1) 
attribue  à  un  bacille  paratyphique  une  épidémie  récente  observer  à 
Diïsscldorf  ;  il  en  est  de  même  de  Fischer  (2)  pour  lequel  le  paraty- 
phique B  isolé  dans  une  viande  d'animal  malade  aurait  infecté 
quatre-vingts  personnes  de  Kiel  ;  chez  toutes  le  môme  agent  patho- 
gène aurait  été  décelé.  La  viande  d'un  cheval  abattu,  porteur 
de  plusieurs  abcès,  aurait  engendré  pour  Drigalski  (3)  les  50  cas 
épidémiques  de  paratyphus  observés  à  Neunkirchen  (province  de 
Trêves  ï  ;  pour  lui  les  bacilles  de  Van  Ermengem  (épidémie  de  Gand), 
de  Fischer  (à  Rumfleth),  etc.,  ne  seraient  autres  que  des  bacilles 
paralyphiques;  il  en  rapproche  même  le  bacille  du  hog-choléra 
rencontré  dans  les  viandes  de  porcs  atteints  de  pneumo-entérite.  Ces 
auteurs  essaient  de  prouver  leur  conception  nouvelle  par  des  essais 
divers  d'agglutination,  de  production  de  toxines  particulières,  etc., 
qu'il  serait  déplacé  de  décrire  ici  en  détails.  Quoi  qu'il  en  soit,  ces 
assertions  ne  sont  pas  encore  suffisamment  prouvées  actuellement 
pour  permettre  l'affirmation.  Si  leurs  vues  sont  justes  cependant, 
elles  expliqueraient  facilement  les  différents  faits  signalés  depuis 
longtemps,  montrant  des  épidémies  de  fièvre  typhoïde  survenues 
après  ingestion  de  viandes  malsaines  et  qui  ne  seraient  autres 
par  conséquent  que  des  épidémies  de  paratyphus.  Citons  les  faits 
observés  à  Andelfingcn  en  1839  où  neuf  décès  se  produisirent  : 
les  autopsies    montrèrent  des   ulcérations   des  plaques  de   Peyer  ; 

(1)  Tk.vutmann,  Ze/7.çc/ir/*/7  fur  Hi/qiane  und  Infeclionkrnnkhcilen,  100». 

(2)  Fischer,  R.  Koch's  Festschrift,  1904,  p.  271-296. 

(3)  Drigalski,  lbid.,  1905,  p.  409-444. 
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mêmes    résultats    à    noter    dans    certains    cas    de    l'épidémie    de 

Klotus  (1878).  A  Biermenstorf,  Wùrenlos,  Spreitenbach,  des  consta- 
tations identiques  purent  être  faites. 

Cette  notion  du  paratyphus  humain  propagé  par  l'ingestion  de 
viandes  d'animaux  malades,  éclairerait  donc  d'un  jour  nouveau  toute 
une  partie  de  ce  chapitre  important;  qu'il  s'agisse  de  paratyphiques 
ou  de  colibacilles,  elle  serait  de  nature  à  prouver  que  ces  maladies 
animales  réputées  non  transmissibles  à  l'homme  peuvent  en  réalité 
lui  être  communiquées,  mais  sous  une  forme  différente  de  celles 
qu'elles  auraient  présentées  chez  l'animal;  les  formes  différeraient, 
mais  l'agent  pathogène  resterait  identique  dans  l'organisme  conta- 
miné et   contaminateur. 

A  côté  de  cette  première  catégorie  de  faits,  fl  semble  qu'il  y  ait 
place  pour  une  secondé  où  les  germes  nocifs  appartiennent  à  une  autre 
forme.  Portet(l),  dans  les  viandes  d'animaux  malades  recueillies  sur 
les  marchés  et  aux  abattoirs,  n'a  pas  retrouvé  dans  tous  les  cas  le 
colibacille  (ou  le  paratyphique  des  Allemands),  mais  des  bactéries 
vulgaires  auxquelles  il  fait  jouer  un  certain  rôle  dans  la  pathogénie 
des  accidents  provoqués  ;  staphylocoques,  streptocoques,  sarcines, 
Proteus  valgaris,  etc.,  ont  été  rencontrés:  cependant  leur  pouvoir 
pathogène  était  nul.  Pour  lui,  ces  germes  saprophytes,  venus  aussi 
bien  de  la  circulation  que  des  milieux  extérieurs,  pourraient  jouer 
un  rôle  d'association  secondaire  ;  ou  bien,  associés  à  d'autres 
microbes,  ils  pourraient  acquérir  de  la  virulence,  et  à  cet  égard  deve- 
nir nocifs  pour  l'organisme  qui  arrive  à  les  héberger. 

Enfin  ces  viandes  d'animaux  malades  avant  l'abatage  peuvent 
être  corrompues  :  on  sait  qu'elles  sont  envahies  beaucoup  plus  rapi- 
dement que  les  viandes  d'animaux  sains,  par  les  germes  venus  de  la 
circulation  et  ceux  de  la  putréfaction.  C'est  sans  doute  pour  cette 
raison  que  certaines  viandes  d'animaux  malades,  inoffensives  le  len- 
demain de  l'abatage,  provoquent  des  accidents  graves  si  la  consom- 
mation n'en  estfaite  que  trois  à  quatre  jours  plus  tard.  Les  recherches 
de  Portet  ont  en  effet  démontré  que  ces  viandes  sont  envahies  par  les 
germes  putréfactifs  non  seulement  à  la  surface,  mais  à  leur  intérieur 
même,  et  avec  une  rapidité  qui  n'est  pas  à  comparer  avec  ce  que  l'on 
sait  à  cet  égard  des  viandes  saines.  Le  Baclerium  termo  et  les  autres 
agissant,  soit  par  la  sécrétion  de  toxines  imprégnant  la  chair  muscu- 
laire, soit  en  se  développant  dans  le  milieu  intestinal  du  consomma- 
teur en  même  temps  que  les  produits  qu'ils  y  élaborent,  passent 
rapidement  dans  la  circulation. 

L'étiologie  de  semblables  accidents  ne  saurait  donc  être  univoque  ; 
à  chaque  catégorie  de  faits  correspond  une  étiologie  différente;  mais, 
ce  qui  domine   dans  les  troubles  morbides  rapportés  à  la  viande 

(1)  Poktet,  Les  microbes  de  la  viande.  Thèse  de  Toulouse,  1899-1900. 
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d'animaux  malades,  c'est  la  possibilité  de  transmettre  à  l'homme,  outre 
les  germes  de  la  putréfaction,  des  espèces  colibacillaires  ou  paraty- 
phiques;  sans  reproduire  exactement  la  maladie  observée  chez 
Tanimal,  elles  contribuent  à  développer  dans  l'organisme  humain  des 
phénomènes  toxi-ini'ectieux  plus  ou  moins  graves. 

Prophylaxie.  —  Devant  les  dangers  multiples  auxquels  ces  viandes 
exposent,  la  prophylaxie  s'impose;  on  peut  la  concevoir  de  la  façon 
suivante  : 

Aucune  viande1  ne  doit  être  mise  en  vente  sans  avoir  élé  préala- 
blement examinée  et  estampillée  par  un  inspecteur. 

Il  est  de  toute  nécessité  de  supprimer  les  tueries  particulières  : 
l'abatage  n'est  l'objet  d'aucune  surveillance,  il  s'y  pratique  clan- 
destinement; des  viandes  d'animaux  malades  sont  ainsi  mises  en 
circulai  ion. 

L'examen  pratiqué  par  les  inspecteurs  ne  doit  pas  viser  seulement 
la  chair  musculaire  :  son  apparence  extérieure,  son  goût,  son  odeur, 
peinent  être  normaux,  et  masquer  cependant  une  toxicité  dange- 
reuse; il  importe  donc  au  plus  haut  point  d'examiner  les  cavités 
digestives  (gastro-entérite,  entérite  du  veau),  les  organes  de  la  ges- 
tation  (métrite,  septicémie  puerpérale).  La  phlébite  du  cordon,  la 
polyarthrite,  etc.,  devront  de  même  être  l'objet  de  toute  l'attention 
des  experts. 

Il  sérail  désirable  de  visiter  les  animaux  sur  pied,  ce  qui  pourrait 
permettre  d'avoir  des  renseignements  sur  leur  état  de  santé. 

lui  un  mot,  c'est  à  l'expertise  rigoureuse  de  l'animal  sur  pied  et 
post  mortem  qu'il  conviendra  de  s'adresser  pour  tenter  d'éviter  les 
accidents  graves,  liés  à  l'ingestion  de  cette  catégorie  de  viandes. 

II.  —  Accidents  causés  par  les  viandes  dites  «  travaillées  ». 

La  consommation  de  viandes  soumises  à  diverses  préparations 
pour  subir  une  conservation  à  court  terme  est  assez  fréquente.  On  la 
voit  s'effectuer  dans  tous  les  milieux  sociaux,  mais  surtout  dans  la 
classe  ouvrière,  pour  laquelle  l'achat  de  saucissons,  de  pâtés,  etc., 
tout  préparés,  dispense  de  faire  dans  les  ménages  des  cuisines  par- 
fois coûteuses.  Ces  préparations  de  viandes  dites  «  travaillées  » 
peuvent  être  faites  avec  tout  le  soin  désirable,  mais  en  bien  des  cas, 
surtout  pour  certaines  d'entre  elles,  les  industrielsutilisentles  déchets, 
ou  les  viandes  avariées  ou  même  corrompues,  dont  l'altération  peut 
être  aisément  masquée  à  la  faveur  des  manipulations  qu'elles  ont 
subies.  Les  préparations  de  charcuterie  sont  les  plus  dangereuses  à 
cet  égard,  malgré  les  cuissons  auxquelles  elles  peuvent  être  exposées, 
et  c'est  ainsi  que  la  littérature  médicale  rapporte  de  temps  a  autre 
des  accidents  dus  à  la  consommation  de  saucisses,  saucissons, 
andouillettes,  boudins,  hure,  pâtés  divers  préparés  avec  la  viande  de 
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veau  et  de  porc,  etc.  Le  jambon  lui-même  ne  reste  pas  toujours 
inoffensif  et  Ton  verra  que,  pour  peu  qu'il  provienne  d'un  animal 
malade,  ou  qu'il  ait  subi  des  souillures  venant  des  manipulations, 
son  ingestion  n'est  pas  exempte  de  dangers. 

Une  revue  rapide  des  accidents  connus  permettra  de  s'en  rendre  un 
compte  plus  exact;  beaucoup  d'autres  dont  l'étiologie  est  restée 
incertaine  pourraient  sans  doute  être  rapportés  à  semblables  causes. 

En  1885,  Netter  (1)  relate  l'observation  de  Kraatzer  montrant 
des  troubles  morbides  survenant  chez  quatre  personnes  à  la  suite  de 
l'ingestion  de  boudins  fumés  ;  l'une  d'elles  succomba.  On  nota  chez 
les  sujets  atteints  des  vomissements,  de  la  constipation,  de  la  séche- 
resse de  la  bouche,  une  grande  prostration,  des  troubles  visuels,  enfin 
du  ptosis  et  de  la  mydriase. 

En  1891,  Reisz  (2)  cite  des  accidents  semblables,  à  symptomatologie 
identique,  chez  les  sept  membres  d'une  même  famille  ayant  consommé 
du  boudin  de  foie  ;  l'un  des  malades  mourut. 

Les  saucisses,  les  saucissons  sont  parfois  incriminés  : 

Netter  cite  l'observation  de  Weiss  :  quatre  sujets,  dont  deux  suc- 
combèrent, présentèrent  des  phénomènes  digestifs  et  nerveux  avec 
des  troubles  oculaires,  après  l'ingestion  de  saucisses  :  celles-ci  pro- 
venaient d'un  porc  sain,  mais  elles  avaient  été  consommées  huit  jours 
après  l'abatage  de  l'animal. 

A  la  foire  de  Chemnitz  (3)  en  1879,  ce  sont  encore  des  saucisses 
fabriquées  avec  du  bœuf,  du  veau  et  du  porc,  que  l'on  fait  inter- 
venir dans  l'étiologie  des  241  cas  que  leur  ingestion  aurait  causés. 

Les  cas  de  Tidy  (4)  (1881),  de  Juhel-Rénoy  (5),  de  Dineur  à  Anvers 
(1897),  sont  encore  du  même  ordre:  de  même  ceuxde  Doyen  (6)  (1886), 
d'Ehrenberg  (7),  de  Gafky  (1890),  de  Van  Ermengem  à  Gand  (1895)  etc. 

La  préparation  appelée  «  fromage  de  porc  »  consommée  surtout 
dans  les  campagnes  est  responsable  des  70  atteintes  constatées  à  Lahr 
en  1866  par  Kùssmaul  (8)  (vomissements,  coliques,  diarrhée,  crampes, 
mydriase,  etc.),  et  de  celles  que  Schmidt  (9)  a  observées  en  Tunisie 
en  1888. 

Quelques  méfaits  comptent  à  l'actif  des  pâtés,  tels  que  les  charcu- 
tiers les  préparent  avec  la  viande  de  porc,  de  veau,  de  cheval;  les 
pâtés  de  volailles,  de  gibier,  de  foie  gras,  peuvent  être  dangereux 
au   même  titre. 


(1)  Netter,  Arch.  de  médecine,  1885. 

(2)  Reisz,  Wiener  med.  Presse,  1891. 

(3)  Vierteljahr.  f.  gericht.  med.  und  offs.,  1879. 

(4)  Tidy,  San.  Record,  1881. 

(5)  Juhel-Rénoy,  Soc.  méd   des  hôp.,  1893. 

(6)  Doyen,  Ac.  de  méd.,  9  mars  1886. 

(7)  Ehrenberg,  Revue  des  sciences  médicales,  1888. 

(8)  Kùssmaul,  Arch.  f.  klin.  Med.,  1868. 
(9;  Schmidt,  liev.  d'hygiène,  1888,  p.  293. 
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A  Belfort,  en  1887,  le  pâté  de  porc  fait  80  victimes.  MM.  Polin  et 
Labit  (1)  rapportent  l'épidémie  d'Armentières  (1889)  où  le  paie  de 
veau  fut  responsable  d'une  trentaine  d'atteintes  sans  décès.  Diarrhée 
bilieuse  et  fétide,  vomissements,  douleurs  épigastriques,  crampes 
et  prostrations  intenses  furent  les  seuls  symptômes  observés. 

Dans  l'épidémie  de  Morseele,  relatée  par  Van  Ermengem  (2),  la 
viande  fraîche  de  veau  put  être  accusée,  mais  aussi  un  pâté  de  veau 
fabriqué  avec  la  même  viande.  Les  symptômes  furent  ceux  d'un 
catarrhe  gastro-intestinal  à  masque  parfois cholériforme,  ctcompliqué 
souvent  d'éruptions  cutanées. 

L'épidémie  de  Ilollain  (3)  en  1894  reconnut  la  même  cause.  Il  en 
fut  de  même  de  la  récente  épidémie  de  Linselles  (4)  (Nord)  où,  sur 
50  personnes  atteintes,  30  furent  gravement  malades  :  toutes  présen- 
tèrent uniquement  des  phénomènes  gastro-intestinaux.  Ces  mêmes 
symptômes  furent  notés  aussi  chez  les  185  personnes  de  l'épidémie 
deHatton(5)  (Angleterre)  en  1898,  où  la  même  étiologie  fut  observée. 
C'est  encore  le  pâté  de  veau  qui  fit  tout  récemment  au  Bizet  (4) 
français  70  victimes,  au  Bizet  belge  100  victimes  en  juin  1903;  un 
seul  décès  fut  constaté  :  symptômes  digestifs  parfois  cholériformes, 
symptômes  cutanés  furent  les  éléments  dominants  du  tableau 
clinique. 

Le  jambon  a  été  parfois  accusé  ;  on  l'a  vu  causer  en  Angleterre, 
en  1880,  72  cas  d'accidents  dont  4  décès.  Il  en  fut  de  même  à 
Maroilles  en  1887  où  Charrin  observa  7  atteintes,  dont  2  décès.  Enfin 
c'est  un  jambon  encore  qui  provoqua  des  accidents  graves  dans  le 
Hainaut,  à  Ellezelles  en  1895. 

Enfin,  la  viande  séchée  par  simple  exposition  à  l'air  peut  donner 
lieu  à  des  accidents  graves,  tels  que  celui  que  Karlinski  a  observé 
en  Herzégovine,  en  1886. 

Symptômes.  —  La  symptomatologie  des  phénomènes  morbides 
causés  par  les  viandes  dites  «  travaillées  »  ne  répond  pas  à  un  tableau 
univoque. 

On  assiste  à  des  troubles  gastro-intestinaux  :  ce  sont  des  vomisse- 
ments, coliques,  de  la  diarrhée  plus  ou  moins  profuse,  soit  cholé- 
riforme, soit  dysentérique;  à  ces  symptômes  s'ajoutent  de  la  fièvre, 
de  l'abattement,  de  la  torpeur,  de  la  somnolence  donnant  parfois  au 
malade  l'aspect  d'un  typhoïdique  :  anurie,  albuminurie,  crampes 
musculaires,  algidité,  collapsus  compliquent  parfois  cet  état  morbide  ; 
en  un  mot,  ce  qui  domine  en  pareil  cas  ce  sont  des  troubles  digestifs, 
pouvant  présenter  une  incubation  de  durée  variable. 

(1)  Polin  et  Laiut,  loc.  cit. 

(2)  Van  Ermengem,  loc.  cit. 

(3)  Schrevews,  Bull,  de  l'Acad.  royale  de  mèd.  de  Belgique,  1893. 
(i)  Sergeant,  Tlièse  de  Lyon,  1903. 

(5)  Durham,  British  met/.  Journal,  1898,  p.  600. 


ACCIDENTS  CAUSÉS  PAR  LES  VIANDES  «  TRAVAILLEES  »     4—235 

Une  autre  catégorie  montre  un  tableau  clinique  un  peu  différent 
avec  prédominance  marquée  pour  les  symptômes  relevant  du  système 
nerveux;  il  s'agit  alors  d'un  ensemble  de  manifestations  neuro-para- 
lytiques sur  lesquelles  Van  Ermengem  a,  semble-t-il,  justement 
insisté:  après  des  phénomènes  gastro-intestinaux  passagers  et  peu 
marqués,  on  voit  apparaître  un  arrêt  ou  au  contraire  une  hypersé- 
crétion de  la  salive,  des  troubles  ophtalmoplégiques  externes  ou 
internes  (ptosis,  mydriase,  diplopie,  strabisme),  de  la  dysphagie,  de 
l'aphonie,  de  l'affaiblissement,  de  la  contractilité  des  muscles  volon- 
taires ;  enfin  des  troubles  respiratoires  et  circulatoires,  tributaires 
d'une  paralysie  bulbaire  entraînant  habituellement  la  mort. 

Pathogénie.  —  A  l'ensemble  des  phénomènes  ressortissant  au  pre- 
mier type,  il  n'est  pas  d'étiquette  spéciale  qui  ait  été  encore  apposée, 
vraisemblablement  parce  que  sa  cause  étiologique  peut  varier  ;  pour 
ceux,  au  contraire,  qui  produisent  le  deuxième  type,  il  s'agit  d'un 
syndrome  particulier,  du  botulisme,  tel  que  Van  Ermengem  l'a  conçu, 
produit  par  une  cause  étiologique  moins  banale  et  paraissant  essen- 
tiellement spécifique. 

En  ce  qui  concerne  la  première  catégorie  des  troubles  précités,  la 
pathogénie  n'est  pas  différente  de  ce  que  l'étude  des  accidents  parles 
viandes  fraîches  nous  a  fait  acquérir  ;  c'est  avec  les  viandes  fraîches 
que  les  saucisses,  saucissons,  pâtés,  etc.  sont  fabriqués;  par  consé- 
quent on  pourra  trouver  réalisés  ici  tous  les  modes  d'altérations  qui 
ont  été  passés  en  revue  ;  malgré  la  forme  nouvelle  sous  laquelle  ces 
viandes  travaillées  seront  ingérées,  les  accidents  pourront  être  les 
mêmes,  cliniquement  et  étiologiquement,  soit  que  la  stérilisation  ait 
été  incomplète,  soit  que,  suffisante  pour  avoir  raison  de  la  vitalité 
des  germes,  elle  soit  restée  sans  action  sur  les  substances  toxiques 
qu'ils  auront  sécrétées  dans  le  tissu  lui-même  du  produit  destiné  à 
l'alimentation;  on  devra  donc  en  chercher  la  cause  dans  la  putréfaction, 
dans  les  altérations  des  viandes  provenant  d'animaux  surmenés,  d'ani- 
maux traités  par  des  substances  toxiques,  d'animaux  malades  avant 
l'abatage. 

Mais  à  ces  causes  devront  s'en  ajouter  d'autres,  provenant  de  la 
souillure  à  laquelle  ces  viandes  sont  davantage  exposées  du  fait  des 
manipulations  nombreuses  qu'elles  auront  subies  avant  d'être  livrées 
au  consommateur:  puis,  dansl'étiologiede  ces  phénomènes,  quelques 
détails  doivent  être  retenus  :  on  sait  notamment  que  certaines  prépa- 
rations vendues  par  les  charcutiers  sont  fabriquées  non  seulement 
avec  de  la  chair  musculaire,  mais  encore  avec  des  viscères  qui  ont 
pu  être  le  siège,  exclusif  ou  non,  d'infections  microbiennes,  et  dont 
la  richesse  particulière  en  bactéries  pathogènes  a  pu  être  démontrée 
par  Portet.  On  sait  enfin  que  les  viandes  dites  travaillées  sont  bien 
souvent  fabriquées  avec  les  déchets  des  résidus  fréquemment  élimi- 
nés de  la  vente  à  cause  d'altérations  trop  flagrantes;  mais  les  char- 
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culiers  les  utilisent  pour  cette  raison  dans  la  confection  des  saucisses, 
pâtés,  etc.,  leur  avarie  ayant  ainsi  plus  de  chance  de  passer  inaperçue 
aux  yeux  du  public. 

Le  danger  de  certaines  de  ces  viandes  travaillées  etl'origine  le  plus 
souvent  microbienne  de  leurs  accidents  sont  révélés  par  les  résultats 
des  isolements  bactériologiques  pratiqués  à  l'occasion  des  épidémies 
qu'elles  ont  engendrées  : 

Dans  le  saucisson  incriminé  lors  de  l'épidémie  de  Roehsdorf, 
Gaffky  et  Paath  recueillirent  un  organisme  protéiforme,  pathogène 
pour  le  lapin,  le  rat  et  le  cobaye.  Nauwerth  en  1886  trouva  dans  des 
saucisses  un  bacille  dont  les  caractères  furent  peu  définis,  mais  patho- 
gène pour  le  lapin. 

Van  Ermengcm  attribua  à  l'ingestion  de  saucissons  l'épidémie  qui 
sévit  à  Gand  en  1895:  il  y  découvrit  un  bacille  qui  fut  rapproché  du 
colibacille  et  que  Fischer  et  les  auteurs  allemands  tiennent  actuelle- 
ment pour  un  bacille  paratyphique  ;  c'est  l'action  d'un  germe  sem- 
blable que  Silbeschmidt  invoque  pour  expliquer  l'étiologie  des 
1  roubles  engendrés  dans  le  canton  de  Thurgau  en  1895  par  une 
viande  salée  et  fumée,  provenant  d'un  cochon  de  lait  atteint  de 
gastro-entérite. 

L'histoire  des  pâtés  fabriqués  avec  diverses  viandes,  surtout  la 
viande  de  veau,  montrent  des  microbes  le  plus  souvent  identiques 
à  ces  derniers;  il  suffira  de  rappeler  les  épidémies  de  Morseele  (Van 
Ermengem),  de  Hatton  (Durham)  où  des  bactéries  colibacillaires 
ou  paratyphiques  ont  pu  être  isolées  des  pâtés  eux-mêmes. 

Ces  résultats  sont  de  nature  à  montrer  que  si  certains  microbes 
reconnaissent  pour  origine  une  souillure  accidentelle,  d'autres  pro- 
viennent et  plus  souvent  encore  de  l'infection  dont  l'animal  était  por- 
teur avant  l'abatage.  Ces  germes  résistent  aux  préparations  subies 
par  ces  viandes  ;  à  plus  forte  raison  persistent-ils  chez  celles  qui 
sont  destinées  à  être  consommées  crues  comme  certains  cervelas,  la 
chair  à  saucisse,  etc.. 

Les  uns  comme  les  autres  peuvent  donc  assez  aisément  expliquer 
les  cas  de  la  première  catégorie  envisagée  ;  au  point  de  vue  clinique 
comme  au  point  de  vue  étiologique,  il  n'existe  aucune  différence 
bien  appréciable  entre  ces  accidents  et  ceux  qui  sont  causés  par  les 
viandes  fraîches. 

Il  n'en  est  pas  de  même  de  ceux  qui  ressortissent  à  la  deuxième  caté- 
gorie et  relèvent  du  botulisme  proprement  dit;  le  syndrome  botuliniqae 
en  effet  possède,  d'après  Van  Ermengem,  une  autonomie  véritable  qui 
l'isole  complètement  des  phénomènes  envisagés  jusqu'ici  :  il  a  clini- 
quementune  physionomie  qui  lui  est  propre,  spéciale;  spéciale  aussi 
serait  son  étiologie,  car  il  ne  pourrait  être  engendré  que  par  une 
certaine  catégorie  d'aliments,  ceux  qui  sonl  destinés  à  être  con- 
sommés lanlivemeni,  après  plusieurs  semaines  de  conservation  :  sau- 
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cisses,  boudins  de  sang  et  de  foie,  viandes  salées  et  fumées,  pâtés  : 
le  poisson  salé  pourrait  lui  donner  naissance,  de  même  encore  les 
conserves  en  boite  à  propos  desquelles  nous  le  retrouverons.  Enfin 
il  s'individualiserait  encore  parune  cause  microbienne  spécifique  :1e 
Bacillusbotulinus  que  l'auteur  a  pu  isoler  à  Ellezelles  (Hainaut)  d'un 
jambon,  dont  l'ingestion  avait  provoqué  des  accidents  graves  de 
nature  neuro-paralytique.  Ce  jambon  avait  été,  pour  la  salaison, 
déposé  au  fond  d'un  tonneau  et  plongeait  dans  la  saumure,  toutes 
conditions  voulues  pour  assurer  le  développement  anaérobie  qui 
convient  à  cet  agent  pathogène.  De  multiples  études  arrivèrent  à 
déterminer  les  caractères  morphologiques  etculturaux  de  ce  bacille, 
sa  toxicité  et  la  reproduction  chez  les  animaux  en  expérience  d'un 
syndrome  rigoureusement  comparable  à  celui  que  présentaient  les 
individus  malades,  avec  une  affinité  identique  pour  le  système 
nerveux  central.  Van  Ermengem  put  démontrer  enfin  que  chez 
l'homme  les  troubles  morbides  ont  bien  les  caractères  d'une  intoxi- 
cation ;  ils  sont  dus  à  l'action  des  substances  élaborées,  en  dehors 
de  l'économie,  dans  les  milieux  extérieurs  où  il  vit  en  saprophyte, 
étant  incapable  de  se  multiplier  chez  l'être  vivant,  aussi  bien  dans 
la  cavité  digestive  que  dans  la  chair  musculaire.  Ce  n'est  donc  pas 
une  maladie  de  l'animal  qui  peut  être  la  cause  de  l'imprégnation 
toxi-microbiennede  la  viande,  mais  bien  une  souillure  extérieure  due 
à  une  contamination  accidentelle. 

L'étude  des  mesures  prophylactiques  se  confond  avec  celle  qui  sera 
traitée  dans  le  chapitre  des  conserves  à  long  terme. 


III.  —  Accidents  produits  par  les  conserves  de  viande. 

Les  conserves  de  viande,  c'est-à-dire  les  viandes  cuites,  non  dessé- 
chées, renfermées  dans  des  récipients  métalliques  hermétiquement 
clos,  ont  pu  en  certaines  circonstances  donner  lieu  à  des  accidents  dont 
on  ne  retrouve  guère  la  mention  que  dans  les  écrits  militaires.  La 
viande  de  conserve  est  en  effet  utilisée  dans  l'armée  sur  une  assez  grande 
échelle,  mais,  en  proportion  de  la  quantité  consommée,  les  troubles 
qui  en  suivent  l'ingestion  sont  des  plus  rares. 

On  cite  l'épidémie  de  Lorient  (1874)  où  dix  hommes  furent 
malades,  deux  d'entre  eux  succombèrent  ;  il  s'agissait  de  boîtes  de 
conserves  de  bœuf,  consommées  six  jours  après  l'ouverture  ;  après 
un  ensemble  symptomatique  intestinal  passager,  les  manifes- 
tations furent  d'ordre  nerveux  :  parésies,  mydriase,  ptosis,  stra- 
bisme, etc. 

En  1883,  Duriez  rapporte  le  cas  de  dix  hommes  atteints  de  phéno- 
mènes gastro-intestinaux  après  ingestion  de  conserves  de  bœuf 
bouilli. 

En  1888,  Bouchereau  et  Noir  étudient  l'épidémie  qui  s'est  produite 
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chez  soixante-dix   hommes  du  92e    d'infanterie  :  des  phénomènes 
intestinaux  et  nerveux  furent  observés. 

En  1890,  le  1*2°  cuirassiers  (Luné ville)  fournissait  36  cas  sembla- 
bles. En  1892,  on  comptait  un  assez  grand  nombre  d'atteintes  légères, 
manifestées  par  des  symptômes  intestinaux  chez  des  cavaliers 
du  4e  chasseurs  achevai  (Saint-Germain).  La  même  année,  en  février, 
c'est  encore  la  viande  de  conserve  qui  fit  cinquante-quatre  victimes, 
au  74e  d'infanterie  (Évreux). 

Enfin,  sansparlerdes  quelques caséparsqui  se  produisirent  depuis, 
il  convient  de  signaler  les  cent  quarante-sept  atteintes  qu'on  pu! 
observer  à  Sens,  en  1899,  dans  un  seul  bataillon  ;  un  décès  survint; 
à  côté  d'atteintes  légères,  un  certain  nombre  présentaient  un  carac- 
tère de  gravité  assez  marqué. 

Des  cas  identiques  sont  signalés  dans  les  armées  étrangères. 

Le  milieu  civil  ne  reste  pas  indemne  de  ces  accidents  que  l'on  a 
déclaré  ne  se  produire  que  dans  l'armée  :  ils  se  manifestent  sous  une 
forme  moins  bruyante,  surtout  moins  épidémique;  ils  passent  donc 
plus  inaperçus  et  échappent  par  conséquent  le  plus  souvent  aux 
enquêtes  des  hygiénistes.  Quelques-uns  de  ces  faits  sont  néanmoins 
signalés  dans  la  littérature,  témoin  ceux  deDarnet  (1884)  développés 
à  la  suite  de  la  consommation  d'une  conserve  de  dinde,  et  ceux  de 
Gwyun  (1892)  produits  par  une  conserve  de  langue  de  bœuf,  etc. 

Symptômes.  —  De  l'étude  des  symptômes  présentés  par  les  mala- 
des victimes  de  conserves  altérées,  il  ne  sedégage  guère  de  tableaux 
cliniques  bien  tranchés,  qui  puissent  mettre  sur  la  voie  de  la  patho- 
génie de  ces  accidents.  En  général,  ce  sont  des  troubles  gastro-intes- 
tinaux revêtant  le  type  dysentériforme,  cholériforme,  etc.,  ne  cor- 
respondant à  aucune  étiquette  bien  définie;  en  certains  cas,  toutefois, 
après  des  troubles  digestifs  peu  accusés,  les  troubles  nerveux 
dominent  la  scène,  rappelant,  d'après  Van  Ermengem,  le  syndrome 
botulinique.  Mais  les  faits  ne  paraissent  pas  suffisamment  nets  pour 
entraîner  la  conviction  à  cet  égard.  Ce  qui  frappe  davantage,  ce 
sont  les  différences  relevées  dans  les  divers  cas  en  ce  qui  concerne  la 
période  d'incubation,  ainsi  que  M.  Vaillard  (1)  l'a  fait  particuliè- 
rement remarquer. 

Dans  une  première  catégorie,  en  effet,  le  début  des  accidents 
succède  immédiatement  à  l'ingestion  de  la  conserve,  faisant  ainsi 
penser  à  l'absorption  d'un  toxique  en  nature. 

Dans  une  deuxième  catégorie,  au  contraire,  il  se  montre  à  une  épo- 
que plus  tardive,  «  à  la  suite  d'une  période  d'incubation  véritable  », 
et  les  accidents  présentent  des  caractères  symptomatiques  tels,  que 
l'on  est  amené  à  envisager  la  possibilité  d'une  infection  microbienne. 

(1)  Vaillard,  Xe  Congrès  international  d'hygiène,  Paris,  1900.  —  Rapport  au 
ministre  de  la  guerre,  in  Bhouardel,  Annales  d'hyg.  publique  et  de  méd.  lèg., 
janvier  1902.  —  Revue  d'hyg.,  janvier  et  février  1903.  —  Congrès  de  Bruxelles,  1903. 
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Pathogénie.  —  La  recherche  des  poisons  chimiques  et  des  agents 
microbiens  contenus  dans  les  conserves  devait  conduire  à  la  confir- 
mation de  ces  deux  hypothèses. 

La  teneur  de  certaines  conserves,  même  de  bonne  qualité  appa- 
rente, en  principes  toxiques  est  un  fait  avéré  :  l'expérimentation  sur  le 
cobaye,  sous  forme  d'injection  péritonéale  ou  sous-cutanée  d'extraits 
de  ces  conserves, montre  le  bien  fondé  de  cette  assertion  (Pouchet).  Mais 
à  quelle  origine  faut-il  rapporter  ces  poisons  ? 

On  a  longtemps  incriminé  les  sels  de  plomb,  qui  donnent  lieu 
cependant  à  des  accidents  tout  autres  que  ceux  qui  ont  été  signalés; 
il  ne  saurait  plus  en  être  question  ;  on  a  accusé  aussi  le  vieillissement 
des  viandes  conservées  d'être  une  cause  d'imprégnation  toxique:  or 
«  la  chimie,  l'expérimentation  et  les  faits  de  la  pratique  démontrent 
que  les  conserves  âgées  de  dix  ans  et  plus,  lorsqu'elles  sont  bien 
faites,  ne  renferment  aucune  substance  toxique  »  (Vaillard). 

En  réalité  les  poisons  chimiques  que  contiennent  les  conserves  sont 
dus  à  des  causes  diverses  : 

La  viande  qui  a  servi  à  la  confection  de  la  conserve  est  déjà  altérée 
avant  de  subir  les  différentes  préparations  que  comporte  la  fabrica- 
tion. Il  s'agit  de  viandes  provenant  d'animaux  surmenés,  ou 
d'animaux  malades  au  moment  de  l'abatage,  et  les  stérilisations 
auxquelles  elles  ont  été  soumises  avant  la  mise  en  boîte,  suffisantes 
pour  avoir  raison  des  bactéries  pathogènes  ayant  donné  lieu  à  L'infec- 
tion, sont  notoirement  insuffisantes  pour  atténuer  le  pouvoir 
pathogène  des  produits  de  sécrétion  microbienne. 

Puis,  à  Vorigine,  la  viande  peut  être  rigoureusement  saine.  Mais 
son  transport  à  l'usine  peut  être  de  longue  durée,  le  parcours  qu'elle 
subit  avant  le  début  des  manipulations  peut  être  fort  long,  et  pendant 
ce  temps,  nombreuses  sont  les  causes  d'altération,  de  putréfaction 
dontelleestl'objet.  Si  le  fabricant  tardeà  pratiquer  la  stérilisationaprès 
l'emboîtage,  il  provoque  ainsi  une  nouvelle  cause  de  souillure  acci- 
dentelle, surtout  par  les  temps  où  la  température  élevée  favorise  la 
pullulation  bactérienne.  Dans  l'un  et  l'autre  cas,  la  stérilisation 
met  un  terme  à  la  putréfaction,  mais  en  tuant  les  germes  qui  en 
sont  la  cause,  elle  peut  ne  pas  détruire  les  substances  toxiques 
qu'ils  ont  élaborées  au  cours  de  leur  végétation.  » 

Enfin,  sur  une  conserve  bien  préparée,  dont  la  viande  d'origine 
n'a  subi  aucune  cause  d'altération,  la  stérilisation  est  mal  et  insuffi- 
samment effectuée  ;  l'altération  survient  alors  peu  de  jours  après  la  fin 
de  la  fabrication.  «  La  putréfaction  envahit  la  viande,  et  la  pression  des 
gaz  fait  bomber  le  fond  de  la  boîte.  Pour  ne  pas  perdre  ce  produit 
avarié,  certains  industriels  donnent  issue  aux  gaz  de  la  putréfaction, 
stérilisent  à  nouveau  la  conserve  et,  après  lui  avoir  ainsi  rendu  une 
frauduleuse  virginité,  la  livrent  à  la  consommation.  Le  deuxième 
chauffage  a  détruit  sûrement  les  germes  vivants,   mais  non  leurs 
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toxines  »  (Vaillard).  Pareils  faits  sont  notoirement  prouvés  par 
l'examen  microscopique  direct  de  frottis  obtenus  avec  des  parcelles 
de  viandes  de  certaines  conserves  ;  on  peut  ainsi  arriver  à  déceler 
des  quantités  innombrables  de  germes  bien  colorés  mais  morts,  car 
l'ensemencement  reste  négatif.  Ce  sont  ces  germes  qui,  à  n'en  pas 
douter,  ont  au  cours  de  leur  pullulation  sécrété  des  poisons,  des 
toxines  qui  ont  résisté  à  Faction  stérilisante  de  la  chaleur. 

On  conçoit  que  de  telles  conserves  puissent  donner  lieu  à  des 
accidents:  ce  sont  sans  doute  celles  de  cette  catégorie  qui  produisent 
le  plus  souvent  les  troubles  où  les  phénomènes  d'intoxication 
dominent  la  scène  morbide. 

Si  les  conserves  de  viande  peuvent  renfermer  des  substances 
toxiques,  elles  peuvent  aussi  héberger  des  germes  microbiens  et  leur 
fournir  même  en  certains  cas  toutes  les  conditions  requises  à  leur 
pullulation. 

A  cet  égard  une  distinction  doit  être  faite  : 

Les  boites  de  conserves  qui  sont  altérées,  dont  le  couvercle 
est  bombé,  trahissent  ainsi  une  fermentation  active  qui  s'est  pro- 
duite dans  l'intimité  du  produit  alimentaire  ;  elles  contiennent 
toujours  des  germes  anaérobies  qui  se  sont  développés  à  plus  ou 
moins  longue  échéance  grâce  à  l'absence  d'oxygène,  une  fois  la 
fabrication  terminée.  Mais  ces  boîtes  sont  rarement  mises  en  consom- 
mation ;  leur  altération  est  rapidement  reconnue  ;  elles  passent  au 
rebut,  ce  sont  en  réalité  les  moins  à  craindre. 

Une  autre  catégorie  de  boîtes  est  plus  particulièrement  à  redouter, 
ce  sont  celles  qui  ne  présentent  aucune  apparence  d'altération,  et 
qui  cependant  d'après  Vaillard  renferment  «  des  germes  vivants  et 
revivifîables  par  les  cultures  »  dans  70  à  80  p.  100  des  cas.  Ces 
bactéries  peuvent  persister  ainsi  pendant  cinq,  six  et  même  sept  ans. 
Elles  appartiennent  exclusivement  à  la  variété  des  aérobies,  les 
anaérobies  produisant  rapidement  des  fermentations  et  des  altérations 
trop  grossières  pour  passer  inaperçues,  et  pour  ne  pas  faire  éliminer 
ces  boîtes  des  approvisionnements.  D'ailleurs,  mises  à  l'étuve  à  37° 
pendant  plusieurs  jours,  de  pareilles  conserves  non  altérées  n'ont 
jamais  donné  lieu  au  bombement,  qui  constitue  le  critérium  dans 
l'espèce.  Si  des  parcelles  de  telles  viandes  sont  ensemencées  en 
culture  en  bouillon,  au  contact  de  l'air,  les  germes  se  multiplient 
avec  intensité.  Puis  si,  par  un  orifice  pratiqué  aseptiquement  sur  le 
couvercle,  et  bouché  par  un  tampon  d'ouate  stérile,  on  aère  le  contenu 
et  l'on  met  à  l'étuve,  la  culture  se  fait  de  proche  en  proche  dans  la 
profondeur  pour  en  envahir  bientôt  toute  l'étendue. 

Ces  données  importantes  expliquentdès  lors  suffisamment  comment 
un  accident  survenu  à  la  boîte  elle-même,  déchirure,  destruction  de 
la  soudure  en  un  point  même  limité,  pourra,  en  provoquant  l'accès  de 
l'air  dans  la  boîte,  apporter  aux  germes  l'oxygène  qui  leur  permettra 
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de  sortir  de  leur  vie  latente  et  assoupie  et  de  pulluler  aisément.  On 
comprend  encore  ainsi  la  fréquence  des  accidents  survenant  quand 
la  conserve  est  consommée  plusieurs  jours  après  l'ouverture  de  la 
boîte,  surtout  quand  la  température  est  élevée,  comme  dans  la 
période  estivale.  En  de  telles  conditions,  il  est  vrai,  la  conserve  subit 
des  altérations  attirant  l'attention-,  mais  elle  peut  revêtir  son  aspect 
rigoureusement  normal,  ce  qui  enlève  toute  méfiance  au  consom- 
mateur et  l'engage  à  l'ingérer. 

Des  bactéries  diverses  ont  ainsi  été  rencontrées  par  Vaillard 
dans  les  conserves  examinées.  Si  parfois  il  put  isoler  des  germes 
sporulés,  résistant  habituellement  aux  températures  élevées,  et 
appartenant  à  des  espèces  banales,  en  certains  cas  il  a  décelé  des 
germes  assez  fragiles,  tués  facilement  à  une  température  de  80°,  prou- 
vant ainsi  que  la  stérilisation  de  la  conserve  n'avait  pas  été  suffisante. 

Le  Bacillus  enleridis  de  Gaertner,  le  Bacillus  botulinus  de  Van 
Ermengem  n'ont  pu  être  rencontrés. 

Il  résulte  de  tous  ces  faits  que  les  conserves,  avec  toutes  les  appa- 
rences normales,  peuvent  contenir,  soit  par  défaut  de  stérilisation, 
soit  à  la  suite  d'accidents  survenus  aux  récipients  qui  les  renferment, 
soit  grâce  à  une  ouverture  trop  précoce  avant  l'ingestion,  des 
microbes  qui,  passant  dans  le  tube  digestif  de  l'homme,  donnent 
lieu  chez  lui  à  des  accidents;  ces  derniers  revêtent  alors  le  type  infec- 
tieux, alors  que  ceux  de  la  première  catégorie  semblent  plutôt 
reconnaître  une  origine  toxique. 

Pour  résumer,  on  peut  conclure  avec  M.  Vaillard  :  «  Une  con- 
serve peut  être  dangereuse,  parce  qu'elle  est  fabriquée  avec  des 
viandes  malsaines  (animaux  surmenés  ou  malades),  parce  qu'elle  est 
fabriquée  avec  malpropreté,  parce  que  des  errements  déplorables 
peuvent  introduire  dans  la  livraison  des  viandes  faisandées  (repré- 
servation), enfin  parce  que  les  procédés  de  fabrication  ne  réalisent 
pas  la  stérilisation  suffisante  des  viandes.  » 

Prophylaxie.  —  Les  mesures  prophylactiques  à  prendre  pour 
prévenir  les  accidents  produits  par  les  conserves  découlent  directe- 
ment des  données  précédentes. 

«  Prendre  une  matière  première  irréprochable  et  pure  à  l'origine 
s'efforcer  de  la  maintenir  telle  pendant  toutes  les  phases  de  la  fabri- 
cation, la  garder  enfin  à  cet  état,  après  l'inclusion  en  boîtes,  tels  sont 
les  principes  inflexibles  qui  doivent  guider  l'industrie.  »  (Vaillard.) 

Il  conviendra  donc  : 

11°  D'éliminer  de  la  fabrication  la  viande  d'animaux  malades  et  la 
viande  susceptible  de  toxicité.  Toute  viande  d'animal  atteint  d'enté- 
rite, de  septicémie,  de  pyélonéphrite,  de  météorisafion,  d'arthrites 
multiples,  de  suppurations  diverses,  etc.,  devra  être  mise  au  rebut. 
L'examen,  pratiqué  par  un  vétérinaire,  devra  être  effectué  sur  l'animal 
vivant  et  l'animal  post  mortem. 

Traite  d'hygiène.  IV.    —   16 
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2°  Apporter  une  attention  particulière  à  la  pratique  et  à  la  propreté 
de  la  fabrication;  or  les  loeaux  où  se  font  les  opérations  qu'elle 
comporte  sont  aussi  peu  hygiéniques  que  possible;  l'outillage  et  les 
ouvriers  sont  le  plus  souvent  d'une  saleté  repoussante  ;  il  faudra 
donc  : 

a.  Etablir  une  écurie  pour  mettre  en  observation  les  animaux  à 
abattre. 

b.  Installer  des  locaux  séparés  pour  l'abatage,  l'habillage,  le  refroi- 
dissement des  quartiers.  Eau  abondante,  sol  imperméable  pour  les 
exigences  de  la  propreté. 

c.  Etablir  des  locaux  spéciaux  à  sol  et  parois  imperméables  pour  le 
désossage,  le  refroidissement  des  viandes  cuites,  le  paragc  des 
morceaux,  remplissage  des  boites. 

Pour  toutes  ces  pratiques,  une  propieté  rigoureuse  doit  être  de 
mise  concernant  locaux,  outillage  et  ouvriers. 

3°  Opérer  une  stérilisation  effective  et  suffisante. 

La  commission  instituée  en  1899  au  ministère  de  la  Guerre  a 
adopté  la  formule  suivante  qui  fut  imposée  à  toutes  les  usines:  «  La 
stérilisation  doit  être  rigoureusement  faite  à  une  température  oscillant 
entre  118°  et  120°  centigrades,  pendant  un  laps  de  temps  de  deux 
heures,  compté  à  partir  du  moment  où  le  manomètre  indicateur  a 
marqué  la  température  de  120°.  » 

Certaines  conserves  délicates  (volailles,  gibier,  pâtés  de  foie 
gras,  etc.)  ne  peuvent  pas  toujours  subir  des  températures  aussi 
élevées  qui  pourraient  nuire  à  leur  aspect  et  à  leur  bon  goût.  Aussi 
M.Vaillard  rccommande-t-il  la  pratique  des  chauffages  discontinus  : 
«  trois  chauffages  successifs  à  100°  pendant  deux  heures  et  pendant 
trois  jours  donneraient  le  maximum  de  garantie  ». 

4°  La  stérilisation  effectuée,  il  convient, avant  de  livrer  la  conserve 
nu  consommateur,  de  s'assurer  de  l'efficacité  des  pratiques  qu'elle  a 
subies. 

Pour  opérer  ce  contrôle,  on  peu!  ensemencer  des  parcelles  du  con- 
tenu de  la  boîte,  à  l'air  et  dans  le  vide.  Mais  cette  pratique,  pour 
laquelle  l'industriel  est  d'ailleurs  incompétent,  ne  saurait  porter  que 
sur  quelques  boites,  et  ne  donnerait  que  des  renseignements  peu 
exacts  sur  rensemble  de  la  fabrication.  La  perte  matérielle  qui  s'en 
suivrait  doit  encore  être  prise  en  considération.  Pour  tous  ces 
motifs,  il  convient  d'employer  un  procédé  plus  simple,  ne  présentant 
aucun  des  inconvénients  précédents.  C'est  celui  que  M.  Vaillard  (1) 
a  mis  récemment  en  lumière  : 

Il  suffit  de  placer  les  boites  dans  une  étuve,  de  les  y  laisser  séjour- 
ner pendant  huit  jours;  si  la  stérilisation  a  été  insuffisante,  les  germes 
anaérobics  qui  ont  été  épargnas,  se  mettent  à  pulluler,  à  produire  des 

(1)  Vaillard,  Rapport  au  Conyrès  de  Bruxelles,  1903. 
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gaz  et  Ton  observe  le  bombement  du  couvercle.  Cette  épreuve  peut 
s'effectuer  sur  2  p.  100  ainsi  de  chaque  lot  de  boîtes  nouvellement 
fabriquées  ;  les  boites  reconnues  parfaitement  stériles  (par  absence 
de  bombement)  peuvent  d'ailleurs  être  réintégrées  dans  les  approvi- 
sionnements, distribuées  et  consommées.  Les  lots  de  boîtes  dont  la 
stérilisation  a  été  reconnue  insuffisante  doivent  être  tenues  pour 
suspects  et  faire  l'objet  d'un  examen  plus  approfondi.  Si  la  propor- 
tion des  échantillons  soumis  à  ce  contrôle  s'élève  à  5  p.  100,  le  lot 
entier  doit  être  refusé. 

Cette  épreuve,  appliquée  actuellement  dans  l'armée  française  et 
l'armée  allemande  (1),  mériterait  d'être  généralisée  et  d'être  utilisée 
par  les  industriels. 

IV.  —  Infections  spécifiques  communes  à  l'homme 
et  à  l'animal  transmises  par  la  viande. 

Dans  toute  la  catégorie  des  faits  qui  précèdent,  c'est  le  plus  sou- 
vent l'intoxication  qui,  développée  chez  l'homme  à  la  suite  d'inges- 
tion de  viande  avariée,  est  la  cause  essentielle  des  troubles  morbides 
plus  ou  moins  graves  qui  se  produisent  dans  son  organisme  ;  parfois 
aussi  il  s'agit  d'infections,  mais  d'infections  ne  présentant  pas  habi- 
tuellement de  caractère  de  spécificité  :  à  part  les  cas  de  fièvre 
para  typhoïde  sur  lesquels  l'accord  est  loin  d'être  encore  fait,  les  bac- 
téries isolées  dans  la  viande  pathogène  et  l'organisme  humain  malade 
ne  méritent  pas  cette  étiquette.  Il  n'en  est  plus  de  même  de 
certains  faits  qui  prouvent  à  l'évidence  qu'une  maladie  spécifique 
ayant  évolué  chez  un  animal  peut  être  transmise  à  l'homme  à  la 
faveur  de  la  consommation  de  sa  chair  musculaire  ou  de  ses  viscères  : 
la  tuberculose,  le  charbon,  la  morve,  la  fièvre  aphteuse  sont  du 
nombre:  il  convient  d'ajouter  les  maladies  causées  par  de  gros  para- 
sites, des  helminthes  en  particulier,  et  déjà  étudiées. 

TUBERCULOSE.  —  Sans  contredit,  la  tuberculose  est  la  plus 
grave  et  par  conséquent  la  plus  importante  des  infections  transmises 
par  les  aliments  de  provenance  animale.  Son  étude  présente  à  envi- 
sager deux  périodes  :  la  première  s'étend  de  1868  à  1901,  la  seconde 
est  postérieure  à  cette  dernière  date. 

Première  période  [1808-1901).  — Après  la  découverte  de  Villemin 
affirmant  l'inoculabilité  de  la  tuberculose  (1865),  après  les  expérien- 
ces de  Chauveau  montrant  que  les  bovidés  contractaient  la  maladie 
en  ingérant  avec  leur  nourriture  ordinaire  des  matières  tuberculeuses 
provenant  soit  de  vaches,  soit  d'hommes  phtisiques,  on  fut  naturel- 

Ilement   conduit  à   soupçonner  qu'il  devait   y  avoir  un  réel  danger 
pour   l'homme  à  s'alimenter  avec  des  produits  (lait,  viande)  prove- 
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nant  de  bovidés  tuberculeux  (1).  La  découverte  du  bacille  par 
R.  Koch  (1882)  vint  corroborer  cette  hypothèse  :  l'agent  spécifique 
se  présentait  avec  les  mêmes  caractères  chez  l'animal  et  chez 
rhomme  :  les  deux  maladies  étaient  donc  identiques,  bien  que 
l'aspect  des  lésions  fût  différent. 

La  tuberculose,  en  effet,  détermine  dans  le  poumon  des  ruminants 
la  production  de  masses  énormes,  agglomérats  de  nodules,  qui  s'infil- 
trent plus  ou  moins  rapidement  de  sels  calcaires;  en  raison  de  ces 
caractères  particuliers,  on  lui  a  donné  le  nom  de  pommelière.  Sur 
les  séreuses,  elle  forme  des  tumeurs  blanchâtres,  résistantes,  isolées 
ou  agminées  en  grappe,  végétantes  parfois  comme  des  choux-fleurs, 
ou  pédiculées  comme  des  polypes  ('2).  Lorsque  l'affection  envahit  la 
mamelle,  elle  produit  soit  des  nodules  plus  ou  moins  volumineux, 
subissant  la  dégénérescence  caséeuse  ou  calcaire,  soit  de  fines  granu- 
lations perdues  dans  un  tissu  scléreux  de  nouvelle  formation.  Facile 
dans  le  premier  cas,  le  diagnostic  clinique  est  très  difficile,  pour  ne 
pas  dire  impossible  dans  le  second.  Le  tissu  musculaire  es!  pareiïienl 
envahi;  il  semble  être  un  mauvais  terrain  de  culture  pour  l'agent 
spécifique.  Comme  chez  l'homme,  les  ganglions  lymphatiques  corres- 
pondant aux  points  lésés  sont  augmentés  de  volume  et  indurés. 
Malgré  des  lésions  macroscopiquement  différentes,  l'étude  anatomo- 
pathologique  et  bactériologique  concluait  à  l'identité  des  deux  affec- 
tions, bovine  et  humaine. 

L'infection  par  les  voies  digestives  de  l'homme  paraissait  donc 
probable.  Toutefois,  on  se  demandait  si  le  bacille  tuberculeux, 
véhiculé  par  les  produits  animaux,  n'était  pas  détruit  par  le  sue  gas- 
trique, en  arrivant  dans  l'estomac.  Grand  est  le  nombre  des  phtisi- 
ques qui  avalent  leurs  crachats,  disait-on;  or  bien  peu  présentent 
des  lésions  intestinales  de  nature  tuberculeuse.  Contrairement  aux 
résultats  obtenus  par  Wesener,  Miller,  Bollingcr,  les  recherches  de 
Straus  et  de  Wurtz,  de  Falck,  Fischer,  Baumgarten,  montrent  que, 
si  le  suc  gastrique  possède  in  vitro  des  propriétés  microbicides 
efficaces,  celles-ci  sont  très  atténuées  in  vivo;  il  faut  tenir  compte, 
en  effet,  delà  durée  du  contact,  du  brassage  continu  subi  parles 
aliments  dans  l'estomac,  de  la  protection  du  bacille  par  les  matières 
albuminoïdes,  etc.  Chez  des  chiens  nourris  avec  des  viscères  tuber- 
culeux, Cadéac  et  Bournet  retrouvent  dans  l'intestin  des  bacilles 
vivants  et  virulents  :  l'agent  infectieux  spécifique  n'est  donc  pas 
détruit  par  son  passage  dans  l'estomac. 

De  différents  côtés  on  répète  les  expériences  de  Chauveau  en  fai- 
sant ingérer  à  des  espèces  animales  diverses,  qui  des  crachats  de 
phtisiques,  qui  du  lait  ou  des  viscères  de  vaches  tuberculeuses.  Les 

(1)  Vallin,  Dangers  de  l'alimentation  avec  la  viande  et  le  lait  des  animaux  tuber- 
culeux (Rev.  d'hyg.,  1884,  p.  737). 

(2)  Nocaud,  Les  tuberculoses  animales. 
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résultats  sont  d'autant  plus  souvent  positifs  que  les  animaux  en 
expérience  sont  plus  jeunes,  et  que  les  matières  dégluties  sont  plus 
riches  en  bacilles  ;  mais  on  reconnaît  que  L'ingestion  est  un  procédé 
d'infection  moins  sur,  moins  fidèle,  que  l'inhalation,  que  l'injection 
sous-cutanée,  et  surtout  que  l'injection  intrapéritonéale. 

Ces  expériences  eurent  encore  pour  résultat  de  faire  constater  que 
l'infection  par  les  voies  digestives  peut  se  développer  sans  lésion 
intestinale  appréciable.  Les  bacilles  peuvent  traverser  la  muqueuse 
saine  ou  enflammée  [Hansemann  (1),  Nicolas  et  Descos  (2),  Cippo- 
lina  (3)],  surtout  dans  le  jeune  âge,  sans  laisser  de  traces  de  leur 
effraction;  ils  ne  pullulent  donc  pas  au  point  où  ils  pénètrent,  ils 
peuvent  aller  coloniser  ailleurs  (Tchistowitch,  Wesener,  Orth). 
Cette  constatation  est  grosse  de  conséquences,  car  elle  montre  que 
l'infection  à  porte  d'entrée  digestive  est  plus  fréquente  que  ne  le 
laissent  supposer  les  cas  de  tuberculose  intestinale  observés. 

Le  nombre  des  bovidés  tuberculeux  est  considérable  :  d'après  les 
examens  pratiqués  dans  les  abattoirs  publics,  surveillés  par  consé- 
quent, leur  proportion  varie  de  12,5  p.  100  (Berlin  1890-91,  Angle- 
terre 1891)  à  22  p.  100  (Leipzig  1891,  Angleterre  1892).  D'après 
Nocard,  le  quart  de  la  population  bovine  de  la  Beauce  serait  infecté. 

En  résumé,  si  parfois  l'expérimentation  donne  des  résultats 
aléatoires,  le  danger  n'en  existe  pas  moins  au  point  de  vue  pratique. 
Tout  le  monde  estd'accordsur  ce  point,  mais  l'interprétation,  comme 
on  va  le  voir,  présente  quelques  variantes  suivant  les  auteurs,  et 
surtout  suivant  la  nature  du  produit. 

Les  nombreuses  discussions  soulevées  dans  les  Congrès  n'abou- 
tissent en  effet  à  aucune  solution  ferme.  Trois  opinions  restent  en 
présence  : 

1°  La  première,  soutenue  par  Toussaint,  Bouléy,  déclare  dange- 
reuse toute  viande  provenant  d'animal  tuberculeux,  lors  même  que 
la  tuberculose  serait  limitée  à  une  seule  région.  Elle  a  été  adoptée  par 
le  Congrès  international  des  vétérinaires  de  1883,  qui  a  conclu  au  rejet 
de  pareilles  viandes. 

2°  Dès  1885,  Arloing  et  Chauveau  soutiennent  que  le  suc  muscu- 
laire ne  peut  être  infectant  que  si  la  tuberculose  est  généralisée. 
Injecté  dans  le  péritoine  de  cobayes,  ce  liquide  ne  provoque  la  tuber- 
culose qu'une  fois  sur  deux.  Cette  inconstance  dans  les  résultats 
semble  provenir  de  ce  fait  que  la  pulpe  musculaire  retient  la  plus 
grande  partie  des  bacilles  ;  le  suc  qui  s'écoule  par  suite  de  la 
compression  de  la  viande  est  donc  pauvre  en  microorganismes.  Ils 
en  tirent  cette  déduction  que  la  viande  doit  être  interdite  uniquement 
quand  les  lésions  envahissent  tous  les  viscères,  car  la  température 

(1)  Berlin.  Min.  Woch.,  n»  8,  1903. 

(2)  Journ.  dephysiol.  et  de  pat/i.  génér.,  15  septembre  1902. 

(3)  Gaz.  Osped.,  9  novembre  1902. 
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de   cuisson,    atteignant   rarement  70°,   notamment  au   centre   des 
morceaux,  est  insuffisante  pour  détruire  l'agent  pathogène. 

3°  Reprenant  les  mêmes  expériences,  Nocard  et  Galtier  (1) 
obtiennent  bien  moins  de  résultats  positifs  (1  sur  21,  Nocard; 
5  sur  22,  Galtier).  La  virulence  du  suc  musculaire  provenant  de 
bovidés  atteints  de  tuberculose  généralisée  ne  saurait,  disent-ils, 
être  niée;  elle  est  toutefois  exceptionnelle.  De  plus,  une  viande  dont 
le  suc  musculaire  injecté  dans  le  péritoine  d'animaux  très  réceptifs 
(cobayes,  jeunes  chats)  donne  la  tuberculose  peut  très  bien  rester 
inoffensive,  si  on  la  leur  fait  ingérer.  Nocard  nourrit  plusieurs  por- 
tées déjeunes  chats  avec  de  la  viande  de  bovidés  atteints  de  tuber- 
culose généralisée  :  aucun  ne  devient  tuberculeux  ;  chez  les  lémoins, 
auxquels  il  donne  à  ingérer  du  poumon  tuberculeux,  la  tuberculose 
se  déclare:  enfin,  l'un  de  ces  témoins  reçoit  du  suc  musculaire  de  la 
même  viande  en  injection  intrapéritonéale  :  il  contracte  la  tubercu- 
lose. Par  conséquent  le  suc  musculaire  contenait  bien  des  bacilles, 
mais  introduits  parla  voie  digestive,  ils  sont  restés  inoffensifs.  Ces 
résultats,  confirmés  par  Galtier  sur  des  chiens  et  des  cobayes,  par 
Perroncito  sur  dix-huit  porcelets,  aboutissent  à  cette  conclusion 
que  le  danger  que  fait  courir  l'ingestion  de  viande  tuberculeuse  est 
bien  minime,  surtout  si  elle  est  cuite.  La  porte  d'entrée  a  donc  son 
importance,  il  faut  en  tenir  compte.  Nocard  conclut  donc  qu'en 
adoptant  la  prohibition  totale  dans  le  cas  de  tuberculose  généralisée, 
et  la  prohibition  partielle  dans  les  tuberculoses  localisées,  on  écarte 
ainsi  jusqu'à  l'ombre  du  danger. 

Malgré  ces  assertions  faites  par  des  expérimentateurs  aussi 
autorisés,  le  Congrès  de  la  tuberculose  de  1888  n'hésita  pas  à  émettre 
le  vœu  suivant  :  «  Il  y  a  lieu  de  poursuivre  par  tous  les  moyens,  y 
compris  l'indemnisation  des  intéressés,  l'application  générale  du 
principe  de  la  saisie  et  de  la  destruction  totale,  pour  toutes  les  viandes 
provenant  d'animaux  tuberculeux,  quelle  que  soit  la  gravité  des 
lésions  spécifiques.  » 

Cette  conclusion  est  trop  absolue  :  au  point  de  vue  budgétaire,  elle 
se  heurte  à  des  difficultés  insurmontables,  étant  donné  le  grand 
nombre  d'animaux  atteints  ;  au  point  de  vue  alimentaire,  elle  entraîne 
à  des  sacrifices  véritablement  inutiles.  En  effet,  des  animaux  primés 
dans  les  concours  ont  été  reconnus  tuberculeux  à  l'abatage,  il  aurait 
donc  fallu  ne  pas  les  mettre  en  consommation.  En  Allemagne 
(Wurtzbourg)  on  autorise  dans  des  boucheries  spéciales,  dites 
Freibank,  la  vente  de  la  viande  d'animaux  tuberculeux  après  cuisson, 
depuis  qu'une  enquête  minutieuse  et  prolongée  a  montré  que  sa 
consommation  n'avait  aucune  suite  fâcheuse  (Schottelius)  (2).  Dans 

(1)  Journ.  de  méd.  vètèrin.,  31  janvier  1902. 

(2)  Schottelius,  Virchow's  Arch.,  1883.  —  Straus,  La  tuberculose  et  son  bacille, 
1895,  p.  657. 
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ces  conditions,  on  ne  peut  que  souscrire  aux  dispositions  de  l'arrêté 
ministériel,  paru  le  28  juillet  1888,  et  prescrivant  ce  qui  suit  : 

Article  premier.  —  Lorsque  la  tuberculose  est  constatée  sur  des  animaux 
de  l'espèce  bovine,  le  préfet  prend  un  arrêté  pour  mettre  ces  animaux  sous 
la  surveillance  du  vétérinaire  sanitaire. 

Art.  2.  —  Tout  animal  reconnu  tuberculeux  est  isolé  et  séquestré.  L'ani- 
mal ne  peut  être  déplacé,  si  ce  n'est  pour  être  abattu. 

L'abatage  a  lieu  sous  la  surveillance  du  vétérinaire  sanitaire,  qui  fait 
l'autopsie  de  l'animal  et  envoie  au  préfet  le  procès-verbal  de  cette  autopsie, 
dans  les  cinq  jours  qui  suivent  l'abatage. 

Art.  3.  —  Les  viandes  provenant  d'animaux  tuberculeux  sont  exclues  de 
la  consommation  : 

1°  Si  les  lésions  sont  généralisées,  c'est-à-dire  non  confinées  exclusive- 
ment dans  les  organes  viscéraux  et  leurs  ganglions  lymphatiques  ; 

2°  Si  les  lésions,  bien  que  localisées,  ont  envahi  la  plus  grande  partie  d'un 
viscère  ou  se  traduisent  par  une  éruption  sur  les  parois  de  la  poitrine  ou  de 
la  cavité  abdominale. 

Les  viandes  exclues  de  la  consommation,  ainsi  que  les  viscères  tubercu- 
leux, ne  peuvent  servir  à  l'alimentation  des  animaux,  et  doivent  être 
détruites. 

Art.  5.  —  La  vente  et  l'usage  du  lait  provenant  de  vaches  tuberculeuses 
sont  interdits.  Toutefois  le  lait  pourra  être  utilisé  sur  place  pour  la  nourriture 
des  animaux,  après  avoir  été  bouilli. 

Cet  arrêté  est  encore  en  vigueur.  D'après  Arloing  (1),  qui  précise 
avec  plus  de  détails,  les  viandes  provenant  d'animaux  tuberculeux 
doivent  être  saisies  el  exclues  totalement  de  la  consommation  : 

1°  Quand  les  lésions  tuberculeuses  sont  accompagnées  de 
maigreur  ; 

2°  Quand  il  existe  des  tubercules  dans  les  muscles  ou  dans  les 
ganglions  intra-musculaires  ; 

3°  Quand  la  généralisation  de  la  tuberculose  se  traduit  par  des 
éruptions  miliaires  dans  tous  les  parenchymes  et  notamment  dans  la 
rate  ; 

4°  Quand  il  existe  des  lésions  tuberculeuses  importantes,  à  la  fois, 
sur  les  organes  de  la  cavité  thoracique  et  de  la  cavité  abdominale. 

Elles  ne  seront  saisies  et  exclues  qu'en  partie  de  la  consommation  : 
1°  quand  la  tuberculose  est  localisée  soit  à  la  cavité  thoracique, 
soit  à  la  cavité  abdominale;  2°  quand  les  lésions,  bien  qu'existant  à 
la  fois  dans  la  cavité  thoracique  et  dans  la  cavité  abdominale,  sont 
peu  étendues.  Dans  ce  cas,  la  saisie  et  l'exclusion  ne  portent  que  sur 
les  portions  de  viande  directement  en  contact  avec  les  parties 
malades. 

Ces   diverses   perscriptions  offrent   toute   garantie,   mais     à     la 

(1)  Arloing,  Presse  médicale,  12  février  1902,  p.  147. 
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condition  qu'elles  soient  réellement  appliquées.  La  commission, 
chargée  par  Je  minisire  de  l'Intérieur  (I)  d'indiquer  les  moyens 
pratiques  pour  combattre  la  propagation  de  la  tuberculose,  n'a  pas 
cru  devoir  adopter  d  autres  mesures;  elle  les  a  donc  jugées  suffisantes 
en  ce  qui  concerne  la  viande,  mais  elle  a  demandé  que  l'inspection 
vétérinaire  soit  étendue  des  grandes  villes  aux  moindres  villages. 

L'épreuve  par  la  tuberculine,  d  une  application  si  commode,  a 
donné  de  bons  résultats  au  début;  mais  elle  a  perdu  aujourd'hui  de 
sa  valeur,  depuis  que  l'habileté  des  maquignons  a  marché  de  pair 
avec  les  progrès  de  la  science.  Ils  savent,  en  effet,  que  la  tubereuli- 
nisation  renouvelée  à  plusieurs  reprises  finit  par  supprimer,  chez  les 
animaux  malades,  l'exacerbation  de  température  révélatrice;  ils  en 
abusent  en  conséquence.  Dans  ces  conditions  l'épreuve  est  illusoire, 
bien  plus,  elle  peut  induire  en  erreur. 

2* Période  :  après  1901 .  —  Tel  était  l'état  de  la  question  quand,  au 
Congrès  d'hygiène  de  Londres  (juillet  1901),  Koch  vint  faire  une 
communication  sensationnelle,  avançant  que  ses  recherches  ledéter- 
minaient  à  adopter  désormais  une  opinion  toute  différente  de  celle 
généralement  admise.  Convaincu  que  le  bacille  de  la  tuberculose 
humaine  est  essentiellement  différent  de  celui  de  la  tuberculose 
bovine,  il  considère  qu'il  ne  saurait  y  avoir  de  propagation  infec- 
tieuse par  le  lait  ou  la  viande.  Dès  lors,  toutes  les  mesures  prophy- 
lactiques prises  contre  les  dangers  résultant  de  l'alimentation  sont 
superflues;  elles  sont  aussi  inutiles  que  tracassières  et  onéreuses. 
Une  telle  assertion  était  bien  faite  pour  surprendre  les  esprits  non 
prévenus.  Si  elle  est  exacte,  c'est  la  condamnation  sans  phrases  de 
toutes  mesures  préservatrices;  si  elle  est  erronée,  c'est  la  liberté  de 
la  contagion  de  l'animal  à  l'homme,  ajoutant  ses  ravages  à  ceux  de 
la  contagion  interhumaine.  La  proposition  était  donc  grosse  de 
conséquences. 

L'autorité  de  Koch  rallia  quelques  adhérents  (Sehiïtz,  Kossel, 
Moeller),  mais  la  majorité  des  congressistes  (Lord  Lister,  Nocard, 
Bang,  Sims,  Woodhead,  Mac  Fadycau,  Thomassen,  Mazyck, 
P.  Ravenel,  etc.)  refusa  d'admettre  cette  théorie  nouvelle,  et  les 
conclusions  n'en  furent  point  votées. 

L'opinion  de  Koch  était  étayée  sur  la  différence  des  résultats  obtenus 
sur  les  bovidés,  suivant  qu'on  leur  inoculait  des  bacilles  humains  ou 
des  bacilles  bovins.  On  objecta  que  cette  différence  provenait  de 
l'inégalité  de  virulence  des  deux  microorganismes,  et  que  la  virulence, 
étant  une  qualité  essentiellement  variable,  ne  pouvait  suffire  à  diffé- 
rencier, à  individualiser  deux  espèces  microbiennes. 

En  faveur  de  la  transmissibilité  à  l'homme  de  la  tuberculose  des 
bovidés,  on   invoqua  l'observation  d'un   certain  nombre  de   vétéri- 

(1)  Réunie  le  22  février  1900. 
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naires  qui,  blessés  en  pratiquant  l'autopsie  de  vaches  pommelières, 
succombèrent  ensuite  à  la  phtisie  (Moses  de  Weimar,  Thomas  Walley 
d'Edimbourg,  etc.). 

Enfin,  comme  dernier  argument  en  faveur  de  l'unicisme,  Thorne- 
Thorne  cita  l'exemple  de  l'Angleterre,  où,  grâce  aux  mesures  hygié- 
niques adoptées  depuis  cinquante  ans,  la  mortalité  tuberculeuse  a 
diminué  de  45  p.  100,  alors  que  la  tuberculose  des  enfants  du  premier 
âge  augmentait  de  27  p.  100,  aucune  précaution  n'ayant  été  prise 
contre  les  dangers  de  l'infection  par  les  voies  digestives. 

Depuis  le  Congrès  de  Londres,  le  dualisme  de  la  tuberculose  des 
mammifères,  soutenu  par  Koch,  a  été  critiqué  de  tous  côtés.  Il  faut 
citer  les  mémoires  de  Hueppe  (1),  Baumgarten  (2),  Arloing  (3),  Jong 
(de  Leyde)  (4),  Edwin  Klebs  et  Rievel  (de  Hanovre)  (5),  Hamilton  et 
Delépine  (6),  Salmon,  Moore,  Milchner,  Krause  (7),  Schottelius  (8), 
Moussu  (9),  etc.  Enfin,  tout  récemment,  dans  une  expérience  unique 
mais  promettant  les  plus  belles  espérances,  P.  Baumgarten  et  Hégler 
(de  Tubingen)  ont,  suivant  la  méthode  de  Behring,  réussi,  à  l'aide 
de  bacilles  humains,  à  immuniser  un  veau  contre  la  tuberculose 
bovine  ;  ce  résultat  témoigne  bien  en  faveur  de  l'identité  des  deux 
affections. 

Le  dogme  de  l'unité  de  la  tuberculose  de  l'homme  et  des  animaux 
rallie  donc  actuellement  la  plupart  des  suffrages  ;  il  est  dès  lors 
indispensable  de  maintenir  les  précautions  préconisées  jadis  contre 
la  viande  suspecte.  Telle  a  d'ailleurs  été  la  conclusion  du  Congrès 
de  Bruxelles  de  1903,  adoptée  par  vingt-cinq  voix  contre  cinq,  après 
lecture  des  rapports  de  Graita  (de.Cureghem),  de  Jong  (de  Leyde), 
de  Fibiger  (de  Copenhague),  et  discussion  à  laquelle  prirent  part 
Arloing,  Lignères,  Perroncito,  Lôffler,  Chauveau,  Kossel,  Bïijwld, 
Bordet,  Monsarrat,  Pfeiffer,  etc. 

Les  grands  principes  de  la  prophylaxie  de  la  tuberculose  alimen- 
taire par  la  viande  comportent:  l'inspection  des  viandes,  surtout  des 
viandes  foraines  :  la  suppression  des  tueries  particulières  chaque 
fois  que  cela  sera  possible,  en  tout  cas  leur  étroite  surveillance  (10). 

Les  viandes  foraines  doivent  surtout  être  l'objet  d'un  minutieux 
examen,  car  elles  arrivent  aux  Halles,  découpées  en  quartiers  et 
dépourvues  de  leurs  viscères,  ce  qui  rend  l'expertise  plus  difficile  et 

(1)  Hueppe,  Berlin,  klin.   Woch.,  26  août  1900. 

(2)  lbid.,  2  septembre  1901. 

(3)  Acad.  de  méd.,  décembre  1901,  et  Presse  médicale,  février  1902. 

(4)  Sem.  méd.,  15  janvier  1902. 

(5)  Deutsch.  Thierarztl.   Woch.,  10e  année,  n»  3. 

(6)  British  med.  Journ.,  27  septembre  1902. 

(7)  Mùnch.  med.  Woch.,  1902,  n°  25. 

(8)  lbid.,  1902,  n°  39. 

(9)  Acad.  de  méd.,  14  février  1905. 

(10)  Zeitsch.  fur  Hyg.,  t.  XLVll,  s.  2,  p.  203   et  Bull.  Institut  Pasteur,  15  sep- 
tembre 1904,  p.  715. 
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moins  sûre.  Celles  qui  son!  expédiées  des  abattoirs  des  villes  de  pro- 
vince ont  déjà  subi  une  inspection  sanitaire  :  mais  la  majeure  partie 
provient  de  tueries  particulières,  plus  ou  moins  clandestines.  Rien 
(pie  pour  le  département  de  la  Seine,  on  en  compte  197  qui  fournis- 
sent à  la  consommation  plus  de  50  millions  de  kilogrammes  de  viande 
par  an.  D'après  M.  Sauclières  (1),  les  Halles  reçoivent  chaque  jour 
100000  kilogrammes  de  viandes  foraines.  Les  bouchers  de  la  Yillette 
demandent  que  les  viandes  foraines  soient  soumises  aux  mêmes 
exigences  que  les  viandes  d'importation  étrangère,  c'est-à-dire  qu'elles 
lie  soient  admises  qu'avec  les  poumons  adhérents  aux  parois  du  corps 
(Circulaire  du  ministre  de  l'Agriculture,  1887).  Les  marchands  des 
Halles  estiment  que  cette  mesure  équivaudrait  à  une  prohibition,  au 
moins  pendant  l'été,  en  raison  des  difficultés  de  conservation  qui  en 
résulteraient. 

Conformément  à  l'avis  émis  dès  1880  par  le  Comité  consultatif 
d'hygiène,  un  circulaire  ministérielle  du  22  mars  1881  prescrivitaux 
préfets  d'intervenir  auprès  des  municipalités  pour  les  inviter  à  rem- 
placer les  tueries  particulières  par  des  abattoirs  publics  :  leur  sup- 
pression serait  la  meilleure  garantie  à  donner  aux  consommateurs  ; 
malheureusement  elle  se  heurte  à  des  difficultés  qui  n'ontpas  encore 
été  surmontées. 

La  Société  d'hygiène  alimentaire  et  d'alimentation  rationnelle  de 
l'homme,  reconnue  d'utilité  publique  par  la  loi  du  27  juillet  1904, 
a,  dans  sa  séance  d'ouverture  (1er  juin),  émis  le  vœu  suivant,  adopté  à 
l'unanimité  : 

«  Considérant  :  1°  que  dans  l'intérêt  général,  les  viandes  foraines 
né  sauraient  être  prohibées  sur  le  marché  parisien; 

«  2°  Qu'il  importe  néanmoins  de  surveiller  étroitement  ces  viandes 
au  point  de  vue  de  leur  salubrité: 

«  3°  Qu'actuellement  les  inspecteurs  préposés  à  cette  surveillance 
ne  disposent  point  de  tous  les  moyens  désirables  d'investigation  : 

«  Émet  le  vœu  :  que  le  service  d'inspection  des  Halles  centrales  de 
Paris  soit  réorganisé  et  pourvu,  comme  à  l'étranger,  de  tous  les 
éléments  nécessaires  à  son  fonctionnement  (chambres  réfrigérantes, 
laboratoire  et  outillage  nécessaires).  » 

L'Etat,  notamment  en  France  et  en  Belgique,  s'impose  de  lourds 
sacrifices,  pour  payer  aux  propriétaires  d'animaux  saisis  pour  tuber- 
culose, des  indemnités  qui  peuvent  aller  jusqu'à  70  p.  100  de  la  valeur 
de  l'animal  à  l'état  sain.  Lignières  (2)  pense  qu'il  serait  préférable  de 
rendre  obligatoire  l'assurance  du  bétail.  Cette  assurance  élèverait 
probablement  le  taux  de  l'indemnité,  en  tout  cas  elle  diminuerait  uti- 
lement les  charges  de  l'Etat. 

Nous  terminerons  en  citant  les  mesures  prophylactiques  suivantes, 

(1)  Journal  de  In  Boucherie  en  cjros. 

(2)  Congrès  de  Bruxelles,  1903, 
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proposées  par  la  «  Commission  permanente  de  préservation  contre 
la  tuberculose  »  (1)  nommée  en  1903  : 

1°  Un  projet  de  loi  sur  l'inspection  des  viandes,  organisant  un  service  dépar- 
temental d'inspection,  supprimant  les  tueries  particulières  et  précisant  les 
conditions  dans  lesquelles  les  viandes  suspectes  pourront  être  consommées 
et  vendues. 

2°  Deux  vœux  :  le  premier  sollicitant  l'inscription  de  la  tuberculose  du 
porc  parmi  les  maladies  visées  parla  loi  sur  la  police  sanitaire  des  animaux, 
et  l'application  aux  viandes  de  porc  des  mesures  prévues  pour  celles  des 
bovidés.  Le  second  demandant  que  la  rédaction  de  l'arrêté  ministériel  déter- 
minant les  conditions  de  la  saisie  des  viandes  soit  modifiée  à  nouveau,  de 
manière  à  être  plus  explicite  et  plus  précise. 

Un  troisième  vœu,  visant  les  réformes  et  améliorations  à  apporter  au 
service  parisien  de  l'inspection  des  viandes,  émis  par  la  sous-commission 
n'a  pas  été  adopté. 

Toutes  ces  questions  seront  vraisemblablement  reprises  au 
Congrès  de  la  tuberculose  qui  doit  se  réunir  à  Paris  en  1905  : 
les  discussions  qu'elles  soulèveront  alors  les  mettront,  il  faut  l'espé- 
rer, définitivement  au  point. 

CHARBON.  —  La  transmission  du  charbon  bactéridien  par 
l'ingestion  d'une  viande  ou  de  viscères  (foie,  etc.)  provenant  d'un 
animal  charbonneux  est  un  fait  avéré,  et  avec  lequel  on  doit  compter 
dans  l'étiologiedu  charbon  intestinal.  Et  cependant,  bien  des  auteurs 
se  refusèrent  à  admettre  le  danger  de  l'alimentation  par  ces  viandes  ; 
ils  montraient  l'extrême  rareté  du  charbon  intestinal  chez  les  ouvriers 
des  abattoirs  ou  desclosd'équarrissagedela  Beauce,  à  qui  l'on  réserve 
souvent  pour  leur  nourriture  de  la  viande  d'animaux  charbonneux, 
démoulons  en  particulier.  Nourris  d'une  façon  identique,  les  chiens, 
les  chats,  les  poules  restaient  la  plupart  du  temps  indemnes.  En  1767, 
Morand  apu  voir  deux  bouchers  atteints  de  pustule  maligne  à  la  suite 
du  dépeçage  d'un  bœuf  charbonneux  dont  la  chair  fut  ingérée  ensuite 
impunément  par  des  pensionnaires  des  Invalides.  Après  Colin, 
Reynal,  des  auteurs  admettaient  l'action  nocive  pour  l'agent  patho- 
gène, de  la  cuisson  d'abord,  puis  du  suc  gastrique  qui  le  rend  inof- 
fensif. 

Cependant  il  est  des  faits  positifs  de  haute  valeur  :  ce  sont  ceux 
de  Davaine,  de  Leube  et  Mûller  qui  ont  observé  un  cas  de  char- 
bon intestinal  après  ingestion  d'un  morceau  de  foie  demi-cru, 
venant  d'une  chèvre  charbonneuse.  Dans  deux  cas  étudiés  par 
Oemler,  on  voit  une  origine  analogue  :  la  viande  ingérée  avait  subi 
une  cuisson  insuffisante,  ou  même  elle  avait  été  consommée  à  l'état 
de  hachis  cru. 

La  viande  crue,  mais  encore  la  viande  bien  cuite  et  bien  rôtie,  peut 

(1)  Président,  M.  Léon  Bourgeois;  G.  Savire,  secrétaire  général. 
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provoquer  semblables  accidents:  à  cet  égard,  les  cas  rapportés  par 
Foderé,  Paulet,  Lewin,  Delà  fond,  etc.,  sont  significatifs.  L'expérimen- 
tation d'ailleurs  confirme  les  données  étiologiques  précédentes,  car 
en  1876,  Boutet  a  montré  que  le  jus  d'un  bifteck  rôti  charbonneux, 
inoculé  à  un  animal,  pouvait  lui  donner  le  charbon.  Ne  sait-on  pas 
d'ailleurs  que  les  parties  centrales  d'un  morceau  de  viande  soumis 
à  la  cuisson  atteignent  à  peine  60°  dans  les  conditions  culinaires 
habituelles  et  journalières? 

Le  salage,  le  fumage  seraient  tout  aussi  impuissants  à  détruire  la 
bactérie  charbonneuse,  puisque  Favel,  en  Suisse,  a  pu  voir  l'ingestion 
de  jambon  fumé  et  salé  provoquer  chez  deux  personnes  le  charbon 
intestinal.  Peuch  a  vu  la  virulence  de  la  bactéridie  charbonneuse 
persister  un  mois  et  demi  dans  unjambon  salé.  Seraphini  etUngaro  se 
sont  rendu  compte  expérimentalement  qu'un  morceau  de  viande 
charbonneuse  n'était  nullement  stérilisé  par  l'action  de  la  fumée  de 
bois:  d'après  de  Freytag,  si  les  bacilles  ne  résistent  pas  à  un  contact 
de  deux  heures  avec  une  solution  concentrée  de  sel  de  cuisine,  les 
spores,  par  contre,  ne  sont  nullement  influencées,  car,  soumises  à  la 
même  action  pendant  six  mois,  elles  peuvent  encore  germer. 

La  possibilité  de  la  transmission  du  charbon  intestinal  chez 
l'homme  après  ingestion  de  viande  charbonneuse  est  péremptoire- 
ment confirmée  par  les  célèbres  expériences  de  Pasteur,  Ghamber- 
land  et  Roux,  qui  réalisèrent  l'infection  chez  des  moutons  avec  de  la 
luzerne  arrosée  de  spores  charbonneuses.  Dans  ces  conditions,  un 
certain  nombre  d'animaux  contractèrent  le  charbon  intestinal  après 
neuf  à  dix  jours  d'incubation.  Dans  une  deuxième  série  de  faits,  ils 
obtinrent  une  mortalité  beaucoup  plus  forte,  en  mêlant  aux  aliments 
des  objets  piquants  (chardons,  barbes  d'épi  d'orge,  etc.).  Plus  tard, 
Koch  insère  des  produits  charbonneux  au  centre  de  pommes  de  terre 
qu'il  donne  à  ingérer  à  des  animaux:  ceux-ci  contractent  rapidement 
le  charbon  intestinal  et  en  meurent  si  le  produit  ingéré  contient 
des  spores  ;  ils  résistent  s'il  ne  renferme  que  des  bacilles.  Cette 
distinction  explique  peut-être  les  cas  de  non-infection  par  la 
viande  charbonneuse  ingérée.  Le  suc  gastrique,  qui  agit  sur  le 
bacille,  n'a  aucune  action  sur  les  spores  ;  d'après  Schmidt  Mulheim 
d'autre  part,  nous  savons  que  l'intérieur  d'une  viande  charbonneuse 
ne  contient  pas  de  spores,  tandis  qu'à  la  périphérie  il  s'en  forme 
aisément:  tel  individu  par  conséquent  qui  aura  ingéré  dans  un 
morceau  de  viande  ou  de  viscère  charbonneux  une  partie  profonde  ou 
superficielle  ne  sera  pas  soumis  à  une  chance  égale  de  contamination. 

La  viande  ingérée  peut  être  saine,  et  donner  cependant  le  charbon 
intestinal,  si,  au  même  titre  d'ailleurs  que  d'autres  aliments,  elle  a 
été  souillée  par  le  contact  avec  un  produit  recelant  la  bactéridie 
charbonneuse  :  Wagner  a  pu  constater  le  fait  chez  un  teinturier  en 
fourrures  et  des  cordiers  travaillant  des  crins  de  Russie,  sur  lesquels 
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ils  avaient  déposé  leur  repas  avant  de  le  consommer  :  les  crins  pro- 
venaient d'animaux  morts  du  charbon. 

Enfin  la  viande  charbonneuse  est  encore  dangereuse  à  un  autre 
point  de  vue:  sa  manipulation  est  souvent  redoutable;  son  dépeçage 
est  souvent  cause,  chez  lesbouchers,  les  équarrisseurs,  de  révolution 
de  la  pustule  maligne.  Les  écorchures  récentes  ou  anciennes,  aux 
mains,  aux  bras,  etc.,  constituent  des  portes  d'entrée  ouvertes  à  lin- 
fection.  Les  forts  de  la  halle  portant  des  quartiers  de  viande  sur  les 
épaules  contractaient  souvent  autrefois  la  pustule  maligne  dans  la 
région  de  la  nuque:  la  pathogénie  en  est  identique  et,  dans  tous  ces 
cas,  c'est  l'inoculation  sous-cutanée  du  virus  charbonneux  qui  est 
en  cause. 

De  ces  données  il  résulte  que  toute  viande  charbonneuse  est 
essentiellement  dangereuse. 

La  prophylaxie  devra  être  préventive  pour  empêcher  réclusion  du 
charbon  chez  le  bétail  destiné  à  l'alimentation  ;  les  animaux  devront 
subir  la  vaccination  dont  l'agriculture  a  retiré  tant  de  bénéfices; 
J'équarrissage  et  l'enfouissement  devront  être  soumis  à  toutes  les 
règles  connues  pour  les  animaux  qui  n'auront  pu  échapper  à 
l'infection. 

Elle  sera  ensuite  effective  en  face  des  cas  de  charbon  avérés  ou 
suspects:  la  vente  et  le  débit  d'une  viande  charbonneuse  doivent  être 
prohibés  :  on  atteindra  au  but  poursuivi  par  la  surveillance  des  abat- 
toirs, la  suppression  des  tueries  particulières,  l'expertise  sur  pied  et 
post  mortem.  La  viande  charbonneuse  pourra  être  reconnue  rapi- 
dement par  les  caractères  suivants  : 

Au  point  de  vue  macroscopique,  elle  a  tous  les  caractères  des 
viandes  fiévreuses  dont  elle  ne  se  distingue  aucunement  par  une 
inspection  grossière:  mal  saignée,  elle  est  brunâtre,  asphyxique,  sa 
surface  est  gluante,  visqueuse  :  sa  putréfaction  est  rapide. 

Au  point  de  vue  microscopique,  un  frottis  montrera  la  bactéridie 
charbonneuse  en  culture  pure,  ou,  si  la  putréfaction  a  commencé,  le 
vibrion  septique  pourra  y  être  associé. 

L'examen  complet  des  viscères  et  du  sang  achèvera,  dans  les  cas 
douteux,  défaire  le  diagnostic. 

MORVE.  —  La  mise  en  consommation  de  la  viande  morveuse  doit 
être  formellement  interdite,  non  seulement  celle  qui  provient 
d'animaux,  de  chevaux  en  particulier,  atteints  de  morve  avérée,  mais 
encore  d'animaux  atteints  de  morve  latente  que  l'épreuve  de  la 
maléine  seule  a  permis  de  reconnaître. 

La  viande  morveuse  a  cependant  été  considérée  comme  inoffensive 
en  ce  qui  concerne  l'ingestion  :  Michel  Lévy  l'affirmait;  Decroix  et 
ses  collaborateurs  ont  impunément  avalé  de  la  viande  morveuse, 
cuite  et  même  crue  ;  mais  le  résultat  négatif  de  ces  expériences  coura- 
geuses perd  de  sa  valeur  devant  des  faits  positifs  observés  chez  des 
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animaux:  des  chats,  des  chiens  ont  pu  prendre  l'infection  par  inges- 
tion de  viande  morveuse  (Gerlach,  Morostrom);  dans  les  ménageries, 
lin  mont,  Trasbot,  etc.,  l'ont  vue  survenir  dans  les  mêmes  conditions 
chez  des  lions  et  chez  des  ours.  Il  est  infiniment  vraisemblable  que 
l'homme  puisse  s'infecter  de  la  même  manière,  surtout  si  la  muqueuse 
digestive,  particulièrement  la  muqueuse  buccale  et  pharyngée, 
présentent  des  excoriations,  véritables  portes  ouvertes  au  virus 
spécifique. 

Il  est  de  toute  évidence  encore,  des  faits  trop  nombreux  le  prouvent, 
que  ces  viandes  sont  éminemment  dangereuses  pour  ceux  qui  les 
manipulent;  à  la  faveur  de  plaies  accidentelles,  les  bouchers,  les 
équarrisseurs  qui  se  blessent  au  cours  de  leur  travail  peuvent  prendre 
la  morve  par  inoculation. 

FIÈVRE  APHTEUSE.  —  Des  considérations  identiques  peuvent 
s'adapter  à  la  contamination  de  la  fièvre  aphteuse  parla  viande  d'ani- 
maux qui  en  sont  atteints.  Le  lait  peut  la  communiquer  par  ingestion  ; 
en  ce  qui  concerne  la  viande,  il  n'existe  pas  d'observation  probante 
montrant  la  possibilité  de  l'infection  parce  dernier  mode;  elle  ne 
parait  pas  cependant  invraisemblable,  surtout  si  des  plaies  de  la 
muqueuse  buccale  viennent  favoriser  Taccès  du  germe  supposé. 
Comme  la  viande  morveuse,  la  viande  aphteuse  présente  des  dangers  à 
être  maniée,  en  raison  des  inoculations  qui  se  font  à  la  faveur  de 
plaies  superficielles  au  cours  des  manipulations. 

GROS  PARASITES.  —  Nous  renverrons  le  lecteur  désireux  de 
trouver  des  renseignements  sur  ce  sujet  au  chapitre  de  la  transmis- 
sion alimentaire  des  parasites,  traité  plus  haut. 

V.  —  Accidents  dus  à  l'ingestion  des  poissons. 

La  chair  musculaire  de  poisson  est  capable  de  provoquer  desacci- 
dents  graves,  même  mortels,  au  même  titre  que  la  viande  de  bou- 
cherie. La  consommation  de  poissons  irais,  commeaussi  de  poissons 
conservés,  peut  les  déterminer. 

Ces  troubles,  connus  sous  le  nomd1 ichtyosisme,  se  révèlent  par  (\r< 
symptômes  qui  ne  se  réclament  d'aucune  spécificité.  Il  est  possible 
d'en  dégager  cependant  les  caractères  dominants  (1)  et  de  les 
résumer  brièvement. 

Les  phénomènes  peuvent  se  présenter,  c'est  le  mode  le  plus  fré- 
quent, sous  la  forme  gastro-intestinale  :  il  s'agit  d'un  embarras 
gastrique,  avec  nausées,  vomissements,  coliques,  diarrhée  plus  ou 
moins  abondante,  complexus  morbide  banal  évoluant  sans  gravité 
aucune  vers  la  guérison  rapide. 

Quand  les  troubles  occasionnés  présentent  une  gravité  intense,  le 

(1)  Vignon,  Thèse  de  Paris,  190i\ 
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masque  clinique  change,  et  le  malade  prend  l'aspect  d'un  typhoï- 
dique  ou  d'un  cholérique  : 

Après  une  incubation  plus  ou  moins  brève,  des  phénomènes 
d'oppression,  de  céphalalgie  occipitale  surviennent,  bientôt  suivis  de 
douleur  vive  au  creux  épigastrique,  de  pyrosis,  de  vomissements 
revêtant  parfois  le  type  incoercible,  parfois  aussi  accompagnés  d'émis- 
sion sanguine.  En  même  temps  l'abdomen  se  météorise,  il  devient 
douloureux:  des  coliques  violentes  se  déclarent,  et  un  flux  diarrhéique 
intense  s'installe,  abondant,  d'odeur  fétide,  teinté  de  sang  le  plus 
souvent.  L'urine  est  rare,  albumineuse  :  la  prostration  etl'adynamie 
sont  marquées;  le  faciès  est  pâle,  défait;  les  globes  oculaires  sont 
enfoncés  dans  l'orbite,  donnant  au  patient  l'aspect  péritonéal.  Enfin, 
les  téguments  se  recouvrent  d'une  sueur  froide,  les  extrémités  se 
cyanosentetse  refroidissent,  et  la  mortpeutainsi  survenir  rapidement, 
en  vingt-quatre  heures  parfois,  après  une  période  comateuse.  L'or- 
ganisme est  ainsi  fréquemment  sidéré,  mais  les  symptômes  peuvent 
présenter  une  acuité  moindre,  et  la  guérison  survenir:  c'est  dans  ces 
cas,  qu'on  peut  observer  les  érythèmes  variés,  symptomatiques  habi- 
tuellement des  intoxications  :  érythèmes  orties,  rubéoliformes,  scar- 
latiniformes,  etc.  ;  on  a  même  noté  parfois  des  éruptions  purpu- 
riques. 

Telle  est  une  des  formes  sous  laquelle  se  présentent  les  accidents; 
c'est  celle  qui  prend  ordinairement  naissance  à  la  suite  de  l'ingestion 
de  poisson  frais,  malade  ou  putréfié,  ou  de  conserves  dont  l'altéra- 
tion est  manifeste  à  l'ouverture  de  la  boîte. 

Tout  autre  est  la  seconde  (forme  paralytique),  qui  ne  semble  guère 
survenir  qu'après  la  consommation  des  conserves  dont  l'aspect  peut 
paraître  normal,  mais  dont  l'altération  se  révèle  par  la  présence  d'une 
énorme  quantité  de  corps  bactériens,  tués  par  une  stérilisation  anté- 
rieure. 

Ici  les  troubles  gastro-intestinaux  sont  nuls  ou  peu  prononcés  ;  les 
phénomènes  nerveux  dominent  la  scène:  vertiges,  troubles  oculaires, 
paralysies  des  muscles  moteurs  de  l'œil,  s'étendant  aux  autres  paires 
crâniennes,  voire  même  au  pneumogastrique. 

Ces  phénomènes  morbides  peuvent  être  déterminés  par  l'ingestion 
de  poissons  frais  ou  conservés. 

Poissons  frais. 

Les  uns  sont  dangereux  par  eux-mêmes,  ce  sont  les  poissons  toxi- 
ques; d'autres  par  les  altérations  subies  par  leur  chair  muscu- 
laire; d'autres  enfin  par  les  parasites  qu'ils  hébergent  (1). 

POISSONS  TOXIQUES.    —  Il    ne  saurait    s'agir  ici    d'étudié 


lier 


(J)  Pour   ceLtc  dernière  catégorie,  nous  renvoyons   le  lecteur   au  chapitre  de  la 
Transmission  alimentaire  des  parasites,  page  167. 
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l'action  funeste  des  poissons  venimeux,  dont  la  seule  piqûre  entraîne 
des  dangers;  la  chair  de  ces  poissons  peut  être  impunément  consom- 
mée, mais  à  la  condition  expresse  que  l'appareil  à  venin  ait  été  enlevé 
au  moment  de  la  cuisson.  Et  encore  cette  restriction,  citée  par  nombre 
d'auteurs,  pourrait-elle  être  éliminée  :  comme  le  venin  des  ser- 
pents et  des  scorpions,  le  venin  des  poissons  n'exerce  aucune  action 
nocive  sur  le  tube  digestif,  à  moins  toutefois  de  plaie  lui  fournissant 
une  porte  d'entrée  servant  à  son  introduction  dans  l'organisme.  Les 
poissons  toxiques  seuls,  dans  toute  l'acception  du  mot,  devront  donc 
être  envisagés. 

Depuis  fort  longtemps  on  connaît  certaines  espèces  de  poissons 
«  vénéneux  »  par  eux-mêmes.  On  les  rencontre  surtout  et  de  préfé- 
rence dans  les  mers  de  Chine  et  du  Japon,  sous  les  Tropiques,  aux 
Antilles;  quelques  espèces  vivent  dans  les  eaux  méditerranéennes. 

Les  travaux  de  Kœmpfer  (1668),  de  Krachenkoff  (1776),  Autenrieth 
(1833),  etc.,  signalent  dans  les  eaux  chinoises  et  japonaises  douze 
espèces  dangereuses  appartenant  toutes  au  type  Teirodon.  Les  eaux 
tropicales,  principalement  aux  Antilles  et  au  Brésil,  donnent  asile 
à  des  Balistes,  des  Ostracions,  des  Caranx,  des  Sphyrœnas,  réputés 
pour  leur  pouvoir  toxique. 

Mais  dans  les  faits  étudiés  d'empoisonnement  par  l'ingestion  de  ces 
poissons,  plusieurs  constatations  importantes  sont  à  signaler  :  tous 
les  organes  ne  sont  pas  dangereux  au  même  titre.  De  plus,  tel  pois- 
son n'est  pas  également  toxique  en  toute  saison,  ni  en  toute  région. 
Chevallier  et  Duchesne  font  observer  que  la  sardine  dorée  n'est  pas 
également  vénéneuse  en  tous  les  pays. 

.Ksempfer  insistait  sur  le  danger  des  tétrodons  au  printemps  ;  pour 
lui,  seule  l'ingestion  des  viscères  était  capable  deprovoquer  desacci- 
dents. 

Grâce  aux  expériences  de  Rémy  (1883),  on  sait  actuellement  que  le 
produit  toxique  siège  dans  les  œufs  de  l'animal,  fait  que  Gœrtz  (de 
Yokohama)  avait  soupçonné  antérieurement.  Des  médecins  japonais 
l'en  ont  d'ailleurs  isolé  sous  forme  d'extrait  alcoolique. 

D'ailleurs,  cette  toxicité  n'est  passpéciale  aux  poissons  des  Antilles 
et  du  Japon  ;  les  poissons  de  nos  pays:  barbeau,  brochet,  esturgeon, 
carpe,  lotte,  hareng,  etc.,  sont  connus  pour  provoquer  parfois  des 
phénomènes  d'intoxication  quand  ils  sont  œuvés. 

Gœrtz,  en  effet,  rapporte  lecas  de  trois  personnes  ainsi  intoxiquées. 
Munchmeier  incrimina,  dans  les  faits  qu'il  a  observés,  les  œufs  de 
barbillon,  comme  ayant  provoqué  des  phénomènes  diarrhéiques 
intenses,  ayant  donné  le  change  avec  des  symptômes  cholériques. 
Les  faits  de  Schreiber,  Betin,  parlent  dans  le  même  sens.  Betin  (1) 
décrit  les  troubles  occasionnés  chez  un  sujet  par  l'ingestion  d'œufs 

(1)  Betin,  France  médicale,  1885. 
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de  trois  harengs  :  vive  oppression,  sensation  de  brûlure  gastrique  et 
œsophagienne,  vomissements,  coliques  violentes  et  diarrhée  san- 
glante. 

Les  cas  d'empoisonnement  par  le  caviar  rentrent  dans  la  même 
catégorie. 

Il  est  à  remarquer  que  la  cuisson  est  souvent  impuissante  à  faire 
disparaître  cette  toxicité. 

D'autres  poissons  peuvent  être  toxiques,  non  plus  par  eux-mêmes, 
mais  par  le  genre  de  nourriture  quils  ont  absorbée.  Certains  appâts 
leur  sont  donnés  pour  rendre  la  pêche  plus  fructueuse  et  sont  respon- 
sables des  accidents  observés  :  coque  du  levant;  staphisaigre,  cap- 
sules de  veratrum  sabadilla,  etc.  Il  peut  en  être  de  même  des  appâts 
putréfiés  qui  agissent  sur  l'animal  et  ultérieurement  sur  le  consomma- 
teur par  les  ptomaïnes  qu'ils  contiennent.  Enfin,  il  faut  considérer 
encore  comme  dangereux  et  impropres  à  la  consommation  les  pois- 
sons qui  vivent  près  de  certaines  fabriques,  et  dont  la  toxicité  leur 
est  fournie  par  les  produits  que  charrient  les  eaux  industrielles. 

POISSONS  PUTRÉFIÉS.  —  On  note  rarement  des  cas  d'empoi- 
sonnement par  les  poissons  putréfiés,  dont  l'odeur  repoussante  les 
fait  rejeter  de  la  consommation  courante.  Le  fait  peut  cependant  se 
présenter,  le  plus  souvent  hors  des  familles,  dans  les  restaurants  où  les 
préparations  culinaires  peuvent  masquer  l'altération.  M.  Drouineau  (1) 
fait  observer  à  juste  titre  que  les  conditions  du  commerce  du  poisson 
favorisent  cette  consommation  suspecte  :  les  pêcheurs  conservent  leur 
pêche  avec  de  la  glace  pour  l'apporter  fraîche  aux  marchés  des  ports  ; 
de  là  le  poisson,  entouré  de  glace  et  de  paille,  est  expédié  à  l'inté- 
rieur, et  arrive  à  destination  après  avoir  subi  un  début  de  putréfac- 
tion que  cache  son  enveloppe  écailleuse.  Dans  ces  conditions, 
sa  chair  altérée  provoque  des  accidents  qui,  sans  être  graves, 
ne  s'en  traduisent  pas  moins  par  des  phénomènes  d'embarras 
gastrique,  simulant  un  véritable  empoisonnement.  Bidard,  Debout, 
Pennetier,  Philippe  observèrent  ainsi  des  nausées,  des  vomis- 
sements, de  l'algidité,  chez  des  individus  ayant  ingéré  du  maque- 
reau, du  barbeau,  conservés  par  la  réfrigération.  Au  dire  de 
M.  Weil  (2),  ces  cas  d'empoisonnement  sont  très  fréquents  à  Rouen, 
où  dans  la  rue  ou  aux  halles  on  vend  chaque  jour  du  poisson  en 
putréfaction  sous  les  noms  de:  «  vert,  mou,  léger,  sentant  le  doux, 
mélangé,  à  la  conscience  ».;  et  les  acheteurs  ne  manquent  pas,  en 
raison  de  l'extrême  modicité  du  prix  offert  par  les  marchands. 

Peut-être  faut-il  chercher  la  cause  de  ces  troubles  dans  les  pto- 
maïnes isolées  par  Selmi,  Brouardel  et  Boutmy,  Brieger  (neurine, 
cadavérine,  putrescine,  choline),  Van  Anrep,  Robert. 

(1)  Drouineau,  Thèse  de  Lyon,  1893. 

(2)  "Weil,  in  rapport  de  Eug.  Deschamps.  Recueil  du  Comité  consultatif  d'hy- 
giène de  France,  1898,  t.  XXVIII,  p.  128. 
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Au  cours  des  recherches  sur  les  produits  toxiques  qu'on  a  pu  isoler 
de  la  chair  musculaire  de  poissons,  l'opinion  fut  plusieurs  fois  émise 
qu'ils  reconnaissaient  pour  origine  des  agents  microbiens  ayant  causé 
des  maladies  chez  ces  animaux.  Schmidt,  Jakowlew  se  rangent  à 
cette  idée.  Il  en  estde  même  d'Arustamoff  qui  signale  la  présence  de 
différentes  espèces  microbiennes  dans  le  corps  d'esturgeons  et  de 
saumons  ayant  causé  1 1  cas  d'empoisonnement  dont  5  morts  à  Astra- 
kan. Arustamoff  va  plus  loin,  car  il  affirme  avoir  retrouvé  dans  les 
viscères  d'une  des  victimes  des  germes  semblables  à  ceux  qu'il  avait 
isolés  du  poisson  incriminé.  Ajoutons  que  Fisches  admet  que  le 
Bacillus  piscidus,  trouvé  dans  le  sang  du  cœur  d'une  carpe  morte 
depuis  peu  de  temps,  peut  se  transmettre  aux  animaux  à  sang  chaud, 
car  il  a  pu  par  ce  germe  infecter  des  souris  et  des  chiens,  qui  suc- 
combèrent rapidement  à  une  septicémie  ainsi  provoquée.  Il  sem- 
blerait donc  que  certaines  affections  microbiennes  des  poissons 
puissent  se  transmettre  à  l'homme  qui  les  aura  consommés,  sans 
que  toutefois  une  preuve  irréfutable  vienne  appuyer  cette  manière 
de  voir. 

Poissons  conservés. 

Les  poissons  conservés  par  les  moyens  actuellement  en  usage 
(fumage,  salage,  immersion  dans  l'huile  ou  méthode  d'Appert)  ont 
souvent  donné  lieu  à  des  accidents  dont  quelques-uns  sont  restés 
historiques.  La  putréfaction  en  est  le  plus  souvent  la  cause,  qu'elle 
se  soit  produite  avant  ou  pendant  les  manipulations,  ou  que  ces 
dernières  aient  été  effectuées  dans  de  mauvaises  conditions  d'asepsie, 
ayant  favorisé  la  pullulation  de  germes,  nocifs  par  leurs  produits  de 
sécrétion.  Enfin,  la  nature  même  des  sels  qui  peuvent  se  former  au 
contact  du  métal  des  boîtes  de  conserve  peut  entrer  parfois  en  ligne 
de  compte  pour  expliquer  ces  phénomènes  d'empoisonnement. 

En  principe,  et  en  fait,  toutes  les  espèces  comestibles  peuvent 
dans  de  telles  conditions  engendrer  des  troubles  toxiques,  souvent 
graves,  aboutissant  parfois  à  la  mort. 

Uesturgeon  salé  a  été  incriminé  dans  quelques  cas  (observa- 
tion de  Von  Anrep),  plusieurs  cas  de  mort  furent  observés;  en  analy- 
sant les  tissus  et  les  humeurs  des  victimes,  Von  Anrep  isola  des 
ptomaïnes  qui,  injectées  à  l'animal,  reproduisirent  les  mêmes  sym- 
ptômes que  chez  l'homme  :  mydriase,  ptosis,  sécheresse  des 
muqueuses,  rétention  d'urine  et  de  matières  fécales,  affaiblissement 
cardiaque,  hypothermie. 

Mais  semblables  observations  ont  été  relevées  le  plus  fréquem- 
ment à  la  suite  de  l'ingestion  de  morue  altérée: 

En  1878,   à  Sidi-bel-Abbès,    Schaumont  (1)  signale  des  accidents 

(1)  Schaumont,  Recueil  de  médecine  militaire,  1878. 
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gastro-intestinaux  (vomissements,  diarrhée),  chez  cent  vingt-deux 
hommes  ayant  consommé  de  la  morue  légèrement  putréfiée. 

En  1884,  Bérenger-Féraud  (1)  observe  une  épidémie  ayant  sévi  sur 
les  troupes  de  la  marine  de  la  division  de  Lorient,  et  ayant  occa- 
sionné plusieurs  centaines  d'atteintes  chez  des  matelots  qui  avaient 
ingéré  de  la  morue  altérée. 

Il  en  fut  sensiblement  de  même  en  1880  pour  l'équipage  du 
cuirassé  le  Colbert  (Bérenger-Féraud);  les  faits  d'Hermann  (1878), 
de  Bertherand  (1880),  de  Millet  à  Ajaccio  (1886),  de  Heckel  à  Mar- 
seille (1878),  sont  analogues  aux  précédents;  la  fibre  musculaire  de  la 
morue  incriminée  était  granuleuse,  friable,  etavait  perdu  sa  striation 
normale;  de  plus,  une  teinte  rouge  était  perceptible  surtout  le 
long  de  l'épine  dorsale;  enfin  la  chair  exhalait  une  odeur  putride. 

De  l'ensemble  des  descriptions  qui  ont  été  faites,  on  peut  admettre 
que  l'altération  générale  de  la  morue  donnant  lieu  aux  accidents 
toxiques  précités  se  caractérise  par: 

1°  Une  coloration  spéciale; 

2°  Un  degré  anormal  d'humidité  de  la  chair; 

3°  Une  altération  de  la  fibre  musculaire; 

4°  Une  odeur  putride. 

La  teinte  anormale  est  une  coloration  du  tissu  musculaire  de 
Tanimal,  subissant  une  gamme  ascendante  du  rose  tendre  au  rouge 
orangé.  Elle  occupe  de  préférence  les  bandes  musculaires  voisines 
du  rachis.  Quand  on  pratique  une  coupe  en  des  points  de  coloration 
plus  ou  moins  marquée,  on  constate  qu'elle  pénètre  dans  l'épaisseur 
des  tissus.  Les  parties  les  plus  teintées  sont  celles  où  la  pénétration 
se  fait  le  plus  profondément  ;  ce  sont  celles  aussi  qui  exhalent  le  plus 
fortement  l'odeur  de  putréfaction. 

Outre  l'humidité  de  la  chair  musculaire,  et  l'altération  décrite  de 
•  la  fibre,  phénomènes  qui  ne  peuvent  expliquer  suffisamment  la 
production  des  désordres  gastro-intestinaux  des  consommateurs, 
l'état  de  putréfaction  paraît  être  un  fait  constant  dans  toutes  les 
observations  ;  ou  bien  la  putréfaction  avait  envahi  en  masse  tout  le 
corps  de  l'animal,  ou  bien  elle  se  localisait  en  des  points  déterminés, 
se  montrant  sous  forme  de  foyers  grisâtres  répandant  une  odeur 
infecte  et  prenant  l'aspect  d'une  substance  molle,  pulvérulente  en 
son  milieu  et  s'écrasant  sous  les  doigts.  A  n'en  pas  douter,  c'était  la 
signature  manifeste  de  l'état  de  putréfaction. 

Les  auteurs  qui  ont  étudié  ces  modifications  se  sont  demandé  à 
laquelle  de  ces  constatations,  teinte  rouge  ou  putréfaction,  il  fallait 
rapporter  la  cause  des  accidents. 

Tout  d'abord,  la  coloration  vermillon  a  attiré  l'attention,  et   l'on 


(1)   Bkrenger-Férauo,    Accidenta     provoqués    par   la    morue    altérée    {Annales 
d'hygiène,  Paris,  1885,  t.  XIV,  p.  331  .  427,  516). 
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put  se  croire  autorisé  à  l'incriminer  quand,  le  microscope  aidant,  on 
se  rendit  compte  qu'elle  était  due  à  la  présence  d'un  microorga- 
nisme auquel  on  se  hâta  d'attribuer  tout  le  mal  produit.  Pour  Fons- 
sagrives,  c'est  le  Penicillum  roseum  ;  pour  Heckel,  c'est  le  Coniothecium 
sanguineum  que  Mégnin  appelle  encore  Coniothecium  Berlherandi. 
D'après  Le  Dantec,  le  rouge  de  la  morue  est  dû  à  un  bâtonnet  mobile, 
terminé  par  une  spore  et  qu'il  nomme  le  Bacille  rouge  de  Terre- 
Neuve.  Ce  microbe  est-il  responsable  des  accidents  toxiques  envi- 
sagés? C'est  peu  vraisemblable  :  Bérenger-Féraud  rapporte  en  effet 
qu'un  dixième  au  moins  de  la  morue  consommée  présente  la  teinte 
rose  ou  rouge:  son  ingestion  est  journalière  dans  le  monde  entier 
alors  que  les  cas  d'empoisonnement  par  la  morue  sont  d'une  assez 
grande  rareté.  Puis  la  morue  n'a  pas  besoin  de  présenter  cette  colo- 
ration spéciale  pour  occasionner  les  troubles  toxiques.  Le  Dantec 
enfin  a  prouvé  expérimentalement  sur  l'homme  et  l'animal  que  ce 
bacille  particulier  n'entre  en  aucune  façon  dans  la  pathogénie  des 
troubles  mentionnés.  Mais  ce  qu'on  peut  admettre  comme  certain, 
c'est  que  le  parasite  agit  activement  pour  produire  ou  même  seule- 
ment favoriser  la  putréfaction  de  la  morue.  Bérenger-Féraud  a  pu  se 
rendre  compte  du  début  de  l'altération  putride  au  contact  des  parties 
rouges.  La  bactérie  rouge  ne  provoque  donc  aucun  danger  par  elle- 
même,  mais  son  rôle  intervient  dans  la  production  de  la  putridité 
de  la  chair  qu'elle  a  envahie  et  pénétrée. 

Pour  expliquer  le  développement  de  l'agent  bactérien  producteur] 
du  rouge,  on  a  incriminé  tour  à  tour  le  salage,  la  dessiccation,  l'insuf- 
fisance du  désalage,  voire  même  l'action  de  l'air  atmosphérique.  Les 
hypothèses  suivent  encore  leur  cours,  et  l'on  peut  dire  avec  Le  Dantec, 
que  tant  qu'on  n'aura  pas  étudié  les  faits  sur  place,  là  où  les  morues 
sont  préparées  pour  la  conservation,  il  sera  bien  difficile  de  résoudre 
le  problème.  Quoi  qu'il  en   soit,  il  semble  résulter  de  nos  connais- 
sances à  ce  sujet,  qu'on  doit  chercher  la  cause  des  altérations  des 
poissons  conservés  parle  salage,  le  fumage,  etc.,  dans  un  vice  de  la 
préparation  de  ces  viandes  qui  feront  partie  de  notre  alimentation. 
Les  poissons  conservés  dans  les  boîtes    sont,  comme  les  conserves 
de  viande,  capables  de  produire  des  accidents  qui  se  rapprochent 
étroitement  de  ceux  que  ces  dernières  sont  capables  de  provoquer. 
Les  sardines  notamment  en  ont  été  plusieurs  fois  responsables  ; 
témoin  le  fait  rapporté  par  Addinsell  (1)  :  il  observa,  outre  les  phéno- 
mènes gastro-intestinaux  habituels,  un  pouls  filiforme,  incomptable, 
des  sueurs  profuses,  de  l'hypothermie  et  une  grande  prostration.  De 
même  celui  de  Stephenson  (2)  qui  se  fit  remarquer  par  la  gravité  de 
ses  manifestations,   puisque  la  mort    survint    en    quelques    heures 
après  que  le  malade  eut  présenté  seulement  une  sensation  de  malaise, 

(1)  Addinsell,  Gazette  hebdomadaire,  1884. 

(2)  Stephenson,  Voy.  Revue  d'hygiène,  1893. 
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d'abattement  général  et  quelques  vomissements.  A  l'autopsie  il  trouva 
un  emphysème  généralisé  de  tous  les  tissus  et  de  tous  les  organes. 
La  boîte  de  sardines  paraissait  fraîche,  et  les  ensemencements  furent 
stériles,  mais  les  sardines,  données  à  ingérer  à  des  rats,  des  souris, 
les  firent  périr  rapidement. 

M.  Baudouin  (1)  en  1901  observa  sur  436  élèves  de  l'École  prépara- 
toire des  Andelys,  60  atteintes  dues  à  la  même  cause  (céphalée, 
vomissements  alimentaires  et  bilieux,  diarrhées,  pâleur,  tendance  à 
la  syncope,  refroidissement  des  extrémités  ;  dans  2  cas,  dilatation  et 
immobilité  pupillaire,  perte  de  connaissance  complète)  :  l'examen 
bactériologique  de  ces  sardines  avariée  révéla  la  présence  des 
différents  germes,  dont  le  colibacille  était  l'espèce  dominante, 
accompagné  du  B.  mesentericus,  du  B.  subtitis,  de  sarcines  et  de 
torula. 

Tel  encore  le  fait  signalé  par  M.  Lesguillon  (2),  pour  qui  une 
boite  de  sardines  à  l'huile  fut  responsable  d'accidents  mortels  chez 
trois  personnes  sur  quatre  qui  en  consommèrent.  Les  sardines 
présentaient  une  odeur  nette  de  putréfaction. 

Les  conserves  de  thon,  de  tanche,  de  saumon  ont  produit  des 
troubles  morbides  qui  méritent  d'en  être  rapprochés. 

Les  accidents  signalés  ci-dessus  proviennent  des  altérations  dont 
les  conserves  ont  été  l'objet  soit  avant,  soit  pendant,  soit  après  leur 
fabrication. 

L'animal  destiné  à  la  mise  en  boîte  a  pu  être  préalablement 
malade,  ou  sa  chair,  après  la  mort,  a  pu  subir  les  effets  de  la  putré- 
faction. Cette  éventualité n'estpas  rare  ;  elle  se  rencontre  tout  particu- 
lièrement pour  le  thon  dont  la  conserve  est  certes  la  plus  fréquem- 
ment utilisée.  Or,  la  pèche  du  thon  s'effectue  en  été,  en  pleine  mer; 
les  bateaux  thonniers  séjournant  au  large  plusieurs  jours,  voire 
même  une  semaine  et  plus,  le  thon  est  arrimé  sur  le  pont,  et  exposé 
au  soleil  à  une  chaleur  humide  ;  rien  n'est  plus  favorable  pour  en 
assurer  la  putréfaction.  De  même  les  manipulations  exigées  pour  la 
fabrication  de  la  conserve,  mais  septiquement  effectuées,  doivent 
entrer  en  ligne  de  compte  pour  expliquer  l'envahissement  de  la 
conserve  par  des  germes  anaérobies,  que  l'on  constate  au  simple 
frottis  des  masses  musculaires.  Si  la  stérilisation  a  été  insuffisante, 
ces  bactéries,  dont  la  vitalité  aura  été  respectée,  pulluleront,  feront 
fermenter  le  contenu  de  la  boîte,  liquéfieront  la  gelée,  etc.  Si  elle 
a  été  suffisante,  elle  n'aura  pas  eu  toujours  raison  des  produits 
toxiques  sécrétés  par  les  microbes,  qui  conserveront  par  là-même 
toute  leur  nocuité  pour  le  consommateur  (fait  de  Baudouin).  C'est 
dans  cette  dernière  catégorie  de  faits  que  l'ensemencement  restant 
cependant  stérile,    le  frottis  de  la  chair  musculaire  montrera  une 

i  0  Baudouin,  Arch.  de  méd.  militaire,  mai  190J. 

(2)  Les'îuillon,  Gazelle  hebdomadaire,  9  mars  1902. 


262     J.  ROUGET  ET  Cil.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

quantité  innombrable  de  germes,  morts  évidemment,  mais  qui  ont 
sécrété  leurs  toxines  avant  d'être  tués. 

Puis,  il  peut  arriver  que,  la  boîte  une  fois  ouverte,  la  conserve  se 
présente  dans  des  conditions  rigoureusement  normales,  mais  elle 
n'a  été  consommée  que  plusieurs  jours  après  sa  mise  à  l'air.  Par 
le  contact  avec  l'air  atmosphérique,  les  germes  aérobies  ont  pu  dès 
lors  se  développer  ;  c'est  ainsi  que  se  sont  sans  doute  produits  les  phé- 
nomènes d'intoxication  relevés  par  Lair  chez  des  personnes  ayant 
ingéré  des  conserves  de  thon  sept  jours  après  l'ouverture  des 
boîtes  :  celles  qui  les  avaient  consommées  le  premier  jour  n'ont 
éprouvé  aucun  malaise.  Des  observations  identiques  ont  été  faites 
pour  les  sardines  à  l'huile. 

Enfin,  la  consommation  des  conserves  en  boîte  comme  celle  des 
poissons  conservés  par  le  salage,  le  fumage,  etc.,  peut  donner  lieu 
à  des  accidents,  bien  que  ces  aliments  soient  ingérés  sans  retard  ni 
exposition  à  l'air,  et  sans  que  leur  apparence  ne  fasse  noter  quoi 
que  ce  soit  d'anormal.  C'est  principalement  dans  ces  cas  que  les 
phénomènes  observés  revêtent  la  forme  paralytique  décrite,  et  sont  en 
tout  superposables  aux  symptômes  du  botulisme  que  Van  Ermengem 
a  bien  mis  en  lumière.  D'ailleurs,  Van  Ermengem  signale  le  poisson 
salé,  fumé,  les  conserves  de  poisson  comme  susceptibles  d'engendrer 
le  syndrome  botulinique  au  même  titre  que  les  saucisses,  boudins, 
conserves  de  viandes,  etc.  On  sait  que  cet  état  morbide  est  provoqué 
par  l'action  d'une  toxine  des  plus  actives  sécrétée  par  leBaciilus  botu- 
linus  qu'il  a  isolée  dans  des  conditions  précédemment  indiquées. 
Or,  bien  que  cet  agent  pathogène  n'ait  pu  être  rencontré  encore  dans 
les  conserves  de  poisson,  il  y  a  tout  lieu  de  supposer  que  les  accidenls 
reconnaissent  cette  origine,  eu  égard  à  l'identité  des  troubles  qui 
les  caractérisent  dans  un  cas  comme  dans  l'autre. 

D'après  les  faits  qui  viennent  d'être  énoncés,  d'après  le  détail  des 
causes  qui  rendent  parfois  dangereuse  l'ingestion  du  poisson,  on  ne 
peut  donc  qu'établir  des  rapprochements  assez  étroits  entre  la  patho- 
génie des  accidents  provoqués  par  la  chair  musculaire  de  ces  animaux 
et  par  la  viande  de  boucherie. 

VI.  —  Accidents  dus  à  l'ingestion  des  crustacés. 

L'ingestion  de  crustacés:  crabes,  homards,  écrevisses,  crevettes, 
donne  assez  rarement  lieu  à  des  accidents;  quelques-uns  cependant 
ont  été  signalés  :  ils  peuvent  survenir,  comme  pour  les  poissons, 
quand  ces  crustacés  sont  consommés  à  l'état  frais  ou  conservés. 

D'une  façon  générale,  on  ne  les  observe  pas  sur  la  côte  même,  ils 
ne  surviennent  que  dans  l'intérieur  des  terres,  loin  des  pays  de 
pêche,  ce  qui  semble  déjà  être  une  indication  pour  expliquer  leur 
palhogénie. 
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HOMARD  ET  LANGOUSTE.  —Le homard  et  la  langouste,  outre 
les  troubles  digestifs  passagers  qui  prennent  vraisemblablement 
naissance  grâce  au  peu  de  digestibilité  de  leur  chair,  ont  pu  provo- 
quer des  phénomènes  assez  graves,  avec  état  cholériforme.  Tel  le 
fait  rapporté  par  Potain,  dont  le  malade  présenta  nausées,  vomisse- 
ments, douleurs  et  contractures  dans  les  membres,  hypertrophie  de 
la  rate,  etc.  Tels  aussi  les  soixante-quinze  cas  observés  par  Simon  (1) 
à  la  suite  d'un  même  repas,  qui,  après  les  phénomènes  gastriques 
habituels,  souffrirent  de  crampes  dans  les  mollets,  présentèrent  de 
la  cyanose  de  la  face,  des  syncopes  répétées,  une  prostration  mar- 
quée. 

Les  conserves  de  ces  crustacés,  les  plus  répandues,  ont  causé 
des  troubles  semblables  chez  plusieurs  membres  de  la  famille  d'un 
officier  à  Bou-Saada  (Camus)  (2). 

CRABES.  —  La  consommation  du  crabe  est  assez  rare  :  dans 
certaines  régions  cependant,  elle  est  assez  répandue;  c'est  ainsi  que 
certaines  espèces  sont  réputées  plus  comestibles  que  d'autres  : 
crabes,  tourteaux,  araignées  de  mer,  cranque  delà  Méditerranée; 
aux  Antilles,  le  Cancer  ruricola,  crabe  de  terre  qui  vit  dans  les  bois 
humides  et  les  cimetières.  Les  troubles  que  le  crabe  peut  provoquer 
sont  rarement  graves  :  des  cas  de  mort  peuvent  cependant  se  pro- 
duire. On  connaît  ceux  qui  se  montrèrent  en  1891  à  Rouen,  où 
plusieurs  familles,  à  la  suite  d'ingestion  de  crabes  venant  de  Honfleur 
et  achetés  sur  le  marché  de  Rouen,  furent  prises  de  violentes  coliques 
avec  diarrhée  profuse  et  vomissements:  deux  malades  succombèrent. 

ÉCREVISSES  et  CREVETTES.  —  Lesécrevisses  (Rapin)  (3),  les 
crevettes  avariées  (Jaubert)  (4)  peuvent  être  responsables  de  troubles 
analogues. 

Des  écrevisses  pêchées  récemment  furent  consommées  en  partie 
par  huit  personnes  qui  n'en  éprouvèrent  pas  de  dommages.  L'autre 
partie,  en  attendant  le  repas  du  lendemain,  fut  déposée  dans  une 
terrine,  sur  un  lavoir,  par  une  température  orageuse.  Neuf  per- 
sonnes en  mangèrent,  deux  s'en  abstinrent  et  ne  furent  pas  incom- 
modées. Les  neuf  autres  présentèrent  des  accidents  d'intoxication  : 
phénomènes  intestinaux  marqués,  céphalalgie,  altération  de  la  voix, 
prostration.  L'un  des  malades  succomba. 

On  connaît  l'épidémie  devenue  classique  provoquée  à  Amiens, 
en  1827,  chez  plus  de  trois  cent  cinquante  familles  par  des  crevettes 
avariées.  Des  faits  analogues,  mais  moins  bruyants,  ont  été  relatés  à 
plusieurs  reprises,  à  Nantes  (1874),  à  Copenhague  (1876),  à  Crons- 
tadt,  etc. 

(1)  Simon,  Hyg.  Rundschau,  mars  1882. 

(2)  Camus,  Arch.  de  mèd.  milit.,  1886. 

(S)  Rapin,  Bull.,  de  la  Soc.  méd.  de  la  Suisse  romande,  1878. 
(4)  Jaubert,  Journal  de  médecine  de  V Algérie,  1889. 


264     J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

M.  Wcil  signale  le  danger  des  crevettes  de  Honfleur,  vendues  à 
Rouen  sur  le  marché  et  dans  la  rue  ;  beaucoup  sont  putréfiées  et 
«  sentent  le  doux  ».  L'acheteur  n'ignore  pas  cette  particularité,  mais 
leur  prix  est  si  minime,  qu'il  n'hésite  guère  à  se  les  procurer  et  à  les 
consommer. 

La  pathogénie  des  accidents  occasionnés  par  l'ingestion  de 
crustacés  n'est  pas  complètement  élucidée. 

On  a  pu  penser  au  pouvoir  nocif  de  certaines -substances  mêlées 
au  milieu  où  les  crabes  vivent  :  c'est  ainsi  qu'à  propos  des  accidents 
rouennais  dus  aux  crabes,  Pennetier  (1)  signale  que  les  crabes 
venus  de  Honfleur  vivent  sur  desbancs  de  sable  et  des  vases  capables 
de  les  infecter;  à  cette  époque,  un  bateau  s'y  était  échoué,  et  les 
détritus  de  matière  organique  qui  en  provenaient  n'étaient  peut-être 
pas  étrangers  à  leur  infection.  Il  a  trouvé  les  crabes  de  cette  région 
gorgés  d'une  boue  noirâtre. 

D'autre  part,  le  fait  que  ces  troubles  sont  plus  fréquents  loin  des 
ports  de  pèche  que  sur  la  côte  implique  l'idée  que,  durant  le  trans- 
port et  sous  son  influence,  la  chair  des  animaux  consommés  était  en 
état  de  putréfaction,  au  moins  au  début.  Ce  n'est  pas  impossible, 
d'autant  que  sur  le  nombre  de  ces  crustacés  arrivant  à  destination, 
certains  meurent  et  sont  livrés  à  la  consommation  malgré  les  règle- 
ments. Le  fait  rapporté  par  Rapin  à  propos  des  écrevisses  montre  en 
outre  que  si  la  consommation  est  retardée,  ces  animaux  peuvent 
ainsi  subir  la  putréfaction.  Cette  chair  corrompue,  malgré  la  cuisson 
qu'elle  subit,  n'est  pas  exempte  de  dangers.  Cette  donnée  résulte  des 
expériences  de  Pennetier  et  Renard  dont  nous  donnerons  brièvement 
les  conclusions  (w2)  : 

L'ingestion  de  crabes  conservés  vivants  pendant  plusieurs  jours 
ne  comporte  aucun  inconvénient  ;  leur  chair  ne  contient  aucun  pro- 
duit toxique. 

L'ingestion  de  crabes  altérés,  n'ayant  pas  été  soumis  à  la  cuisson, 
est  la  plus  dangereuse.  MM.  Pennetier  et  Renard  ont  en  effet,  par  la 
recherche  des  ptomaïnes,  pu  obtenir  un  résidu  qui,  injecté  à  la  gre- 
nouille en  solution  aqueuse,  à  la  dose  de  1  milligramme  et  demi, 
déterminait  la  mort  de  l'animal  en  dix  à  quinze  minutes.  Les  résul- 
tats ont  été  les  mêmes,  mais  moins  foudroyants,  avec  les  crabes  altérés, 
quoique  soumis  à  une  cuisson  préalable. 

Enfin  des  crabes  conservés,  soumis  à  une  cuisson  renouvelée 
chaque  jour,  peuvent,  même  dans  ces  conditions,  devenir  toxiques  au 
bout  de  quelques  jours.  Par  conséquent,  cette  cuisson  répétée  plusieurs 
fois,  dans  le  but  de  retarder  la  putréfaction,  ne  les  préserve  qu'in- 
complètement, et  leur  ingestion  peut  être   dangereuse. 

(1)  Pennetier,  Conseil  central  dliyg.  de  la  Seine- Inférieure,  1891. 

(2)  Pennetier  cl  Henard,  Recueil  du  Comité  d'hygiène  publique  de  France,  1895, 
p.  135. 
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Aussi,  devant  ces  faits,  l'arrêté  préfectoral  de  la  Seine-Inférieure  du 
2*2  août  1895  concluait-il  que  les  crabes  vivants  pouvaient  seuls  être  mis 
en  vente.  Cette  mesure  prophylactique  est  de  rigueur.  Ne  devrait-elle 
pas  être  prise  pour  les  autres  crustacés,  les  homards  et  langoustes 
que  Ton  vend  tout  cuits  sur  certains  marchés  et  chez  lesquels  la 
cuisson  peut  masquer  une  altération  grave? 

En  certains  cas  encore  on  a  incriminé  la  transmission  à  l'homme 
d'un  microbe  pathogène  pour  les  crustacés.  C'est  ainsi  que  Simon, 
dans  les  cas  d'intoxication  par  le  homard  qu'il  a  étudiés,  a  signalé 
que  le  homard  consommé  était  atteint  d'une  «  inflammation  aiguë  et 
infectieuse  du  canal  intestinal  ».  Cette  transmission  d'un  microbe, 
qui  cependant  n'a  pas  été  déterminé,  est  possible,  mais  on  peut  aussi 
bien  envisager  que  la  chair  de  ces  animaux  a  provoqué  les  troubles 
par  la  corruption  dont  elle  était  le  siège,  et  qui  avait  été  favorisée 
par  l'état  morbide  antérieur  à  la  mort. 

La  pathogénie  de  ces  accidents  n'est  donc  pas  univoque,  et  de  nou- 
velles recherches  doivent  être  effectuées  pour  nous  renseigner  à  cet 
égard  :  mais  ce  qui  semble  dominer  dans  les  causes  d'altération,  c'est 
la  putréfaction  de  la  chair  musculaire  et  de  certains  viscères  où  vient 
peut-être  se  localiser  la.  substance  nocive.  Ce  dernier  point  demande 
encore  à  être  élucidé. 

VII.  —  Accidents  dus  à,  l'ingestion  des  mollusques. 

MOULES.  —  Les  empoisonnements  causés  par  les  moules  sont 
connus  depuis  de  longues  années  :  ils  sévissent  à  l'état  sporadique  ou 
épidémique  :  leur  fréquence  et  leur  gravité  en  certains  cas  sont  de 
nature  à  attirer  particulièrement  l'attention  des  hygiénistes. 

Avant  d'en  déterminer  la  cause,  dont  l'importance  au  point  de  vue 
prophylactique  est  de  toute  évidence,  il  convient  de  faire  une  distinc- 
tion primordiale  dans  leur  façon  de  se  manifester. 

Il  est  tout  d'abord  une  série  de  troubles  qui  suivent,  chez  certaines 
personnes,  l'ingestion  démoules  même  non  avariées,  et  qu'on  ne  peut 
vraisemblablement  pas  rapporter  à  la  teneur  de  ces  mollusques  en 
un  poison  toxique.  Ils  peuvent  survenir  en  tout  pays,  en  tout  temps, 
et  après  l'ingestion  de  quelques-uns  ou  même  d'un  ou  deux  de  ces 
mollusques  ;  de  plus,  sur  plusieurs  consommateurs  d'un  plat  de 
moules  de  même  origine,  un  seul  peut  éprouver  les  troubles  en 
question  :  de  lavis  de  tous  les  observateurs,  il  s'agit  là  d'une  véri- 
table idiosyncrasie,  expression  qui  cache  assurément  notre  ignorance 
sur  la  genèse  des  désordres.  Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  un  fait  avéré, 
c'est  que  certaines  personnes  ne  peuvent  manger  de  moules,  de 
poisson,  de  crustacés  ou  même  de  fraises,  etc.,  sans  avoir  d'urticaire. 
Ces  accidents  se  résument  dans  cette  fièvre  ortiée,  avec  nausées  et 
vomissements,  disparaissant  en  quelques  heures,  mais  parfois  per- 


266     .1.   ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIÈNE  ALIMENTAIRE. 

sistant  plusieurs  jours,    après    quoi    tout     rentre    dans     Tordre. 

Cette  catégorie  de  désordres  ne  comporte  aucun  danger;  il  n'en 
est  pas  de  même  d'une  autre  variété  dont  le  pronostic  est  parfois  très 
sombre,  dont  les  symptômes  ne  sont  autres  que  ceux  d'un  empoison- 
nement pouvant  parfois  aboutir  à  la  mort.  De  tels  accidents  prennent 
la  forme  épidémique  ;  ils  sévissent  chez  toutes  ou  la  plupart  des 
personnes  qui  ont  consommé  des  moules  de  même  provenance  ;  l'idio- 
syncrasie  ne  joue  aucun  rôle  dans  leur  pathogénie. 

Les  signes  cliniques  qui  sont  liés  à  ce  groupe  d'accidents  varient 
d'un  malade  à  l'autre;  en  compulsant  les  diverses  observations 
publiées  à  ce  sujet,  on  reconnaît  aisément  deux  types,  dont  l'un  prend 
un  masque  cholériforme,  dont  l'autre  se  fait  remarquer  par  les 
troubles  nerveux  de  plus  ou  moins  longue  durée;  un  dernier 
enfin,  type  mixte,  qui  paraît  le  plus  fréquent,  emprunte  à  l'un  et  à 
l'autre  leurs  caractères  essentiels,  avec  des  variations  d'intensité 
dans  les  manifestations  gastro-intestinales  et  nerveuses  par  lesquelles 
il  se  révèle. 

Les  désordres  qui  se  rapportent  à  cette  forme  sont  décrits  tout  au 
long  dans  la  relation  de  la  célèbre  épidémie  de  Wilhelmshaven  (1885) 
devenue  classique,  rapportée  par  Virchow  : 

En  octobre  1885,  dix-neuf  personnes  consommèrent  des  moules 
fraîches  attachées  au  flanc  de  deux  navires  mouillés  dans  le  bassin 
de  radoub  du  port  de  Wilhelmshaven.  Toutes  furent  atteintes  plus 
ou  moins  gravement.  Quelques  heures  seulement  après  l'ingestion, 
elles  éprouvèrent  une  sensation  de  conslriction  à  la  gorge,  des  four- 
millements dans  les  membres  et  de  vives  démangeaisons  ;  agitation 
extrême,  instabilité  de  tous  les  membres,  amenant  l'insomnie  la 
plus  absolue  ;  céphalalgie,  difficulté  de  la  parole  ;  mydriase  et  immo- 
bilité pupillaire;  pas  de  température.  À  ces  symptômes  firent  rapide- 
ment place  un  alourdissement  accusé,  une  asthénie  profonde,  suivie 
de  paralysie  des  membres,  puis  de  vomissements,  sans  coliques  ni 
diarrhée,  d'algidité,  de  cyanose  des  extrémités;  angoisse,  oppression, 
et  la  mort  survint  chez  quatre  d'entre  eux  entre  trois  quarts  d'heure 
et  cinq  heures  après  le  début  des  premiers  signes.  Les  autres 
malades  ne  tardèrent  pas  à  se  rétablir.  L'autopsie  montra  l'existence 
d'ecchymoses  avec  œdème  au  niveau  du  tube  digestif,  une  rate  hyper- 
trophiée et  de  la  dégénérescence  graisseuse  des  viscères,  principa- 
lement du  foie. 

Tout  ce  complexus  morbide  traduisait  l'existence  d'un  véritable 
empoisonnement;  on  en  retrouve  d'ailleurs  l'expression  chez  les  ma- 
lades observés  au  cours  d'autres  épidémies  analogues  (1). 

Les  phénomènes  ne  présentent  pas  toujours  ce  caractère  d'acuité  : 
des   manifestations    à   longue    échéance    se   produisent    chez    des 

(1)  Rendu,  Soc.  médicale  des  hôpitaux,  1899. 
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peuplades  pour  lesquelles  la  moule  est  l'aliment  souvent  exclusif. 
C'est  ainsi  que  Seyers  rapporte  que  les  habitants  de  la  Terre  de  feu, 
qui  consomment  habituellement  de  5  à  15  kilogrammes  de  moules  par 
jour,  présentent  souvent  une  cirrhose  hépatique,  hypertrophique 
tout  d'abord,  puis  atrophique,  et  aboutissant  à  la  mort  par  des 
hémorragies  multiples. 

Bien  des  hypothèses  ont  été  émises  pour  expliquer  les  accidents 
qui  ont  suivi  l'ingestion  des  moules. 

On  a  accusé  le  pinnothère,  petit  crabe  très  commun  qui  vit  en  para- 
site sur  les  moules.  Or  ce  crustacé  est  très  fréquent  sur  les  côtes  de 
Bretagne,  et  les  moules  qui  l'hébergent  ne  donnent  pas  plus  d'accidents 
que  celles  qui  en  sont  indemnes  (Chevallier  et  Duchesne). 

On  a  envisagé  comme  cause  possible  l'époque  du  frai;  mais  des 
accidents  était  survenus  en  dehors  de  cette  cause,  il  ne  fallut  pas 
tarder  à  l'abandonner. 

Le  fait  que  les  moules  de  Wilhemshaven  avaient  été  recueillies 
sur  la  coque  des  navires  fit  penser  à  l'action  nocive  du  cuivre.  Or  les 
vaisseaux  en  question  n'étaient  pas  blindés  de  cuivre  ;  puis  Chevallier 
et  Duchesne,  Heckel  ont  depuis  longtemps  démontré  que  l'eau  de 
mer  contenant  0gp,85  de  cuivre  par  litre  faisait  rapidement  périr  les 
moules  :  enfin  Chevallier  et  Duchesne  ont  vainement  tenté  de  déceler 
la  présence  du  cuivre  dans  des  moules  placées  dans  les  conditions  les 
plus  favorables  à  ce  genre  de  recherches. 

Avec  les  travaux  de  Virchow,  Wolff,  Salkowski,  Brieger,  Lustig,  les 
études  toxicologiques  concernant  les  moules  prirent  une  autre  orien- 
tation, et  la  découverte  des  alcaloïdes  toxiques  fit  entrer  le  sujet  dans 
une  autre  voie. 

Wolff  démontra  l'existence  d'une  ptomaïne,  siégeant  exclusive- 
ment dans  le  foie  de  ces  mollusques  ;  Salkowski,  Brieger  l'isolèrent 
et  lui  donnèrent  le  nom  de  mytilotoxine.  Salkowski  fit  ingérer  les 
moules  de  Wilhemshaven  à  divers  animaux,  qui  présentèrent  des 
accidents  mortels,  analogues  à  ceux  qui  furent  observés  chez  l'homme; 
il  put  en  préparer  un  extrait  alcoolique  agissant  à  la  façon  du  curare 
et  tuant  un  kilogramme  d'animal  à  la  dose  de  0g[',005. 

Enfin  Schmidtmann  établit  qu'à  Wilhemshaven  les  moules  n'étaient 
toxiques  que  dans  le  bassin  du  radoub  ;  que  les  étoiles  de  mer  pré- 
levées au  même  endroit  présentaient  une  égale  toxicité.  Puis,  fait 
important,  les  moules  habitant  l'avant-port  étaient  inoffensives, 
mais,  transportées  dans  le  bassin  du  raboub,  elles  devenaient  dange- 
reuses; reportées  enfin  en  pleine  eau,  leurs  propriétés  toxiques  dispa- 
raissaient. On  en  arriva  ainsi  à  conclure  au  rôle  nocif  des  eaux  dans 
lesquelles  vivent  les  moules,  que  ces  eaux  contiennent  des  substances 
vénéneuses,  ou  bien  encore  qu'elles  déterminent  une  maladie  de  la 
nutrition  contribuant  à  la  formation  de  ptomaïnes;  selon  cette 
hypothèse,  c'est    au    niveau    du    foie   que    se    localiseraient   parti- 
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culièrement  les  poisons  développés  dans  l'organisme,  à  la  faveur  de 
cette  auto-intoxication. 

L'intoxication  ne  semble  pas  être  la  seule  conséquence  de  la  con- 
sommation des  moules  :  dans  un  travail  récent,  M.  Pungier  (1)  a  mis 
en  lumière  la  possibilité  pour  ces  mollusques  de  transmettre  la  fièvre 
typhoïde  :  un  groupe  de  huit  marins  consomme  à  bord  du  Dupleix,  à 
Cherbourg,  des  moules  crues  provenant  d'un  coffre  d'amarrage,  sur 
lequel  ils  les  avaient  recueillies.  Sept  d'entre  eux  ne  tardent  pas  à 
contracter  la  fièvre  typhoïde  ;  seul,  un  marin  de  ce  groupe  qui  s'était 
abstenu  d'en  manger  reste  indemne:  aucun  autre  cas  ne  se  produisit 
à  bord.  L'étiologie  de  cette  petite  épidémie  put  s'expliquer  par  le  fait 
que  ce  coffre  avait  été  hissé  sur  une  cale  à  quelques  mètres  de  laquelle 
s'ouvrait  une  large  bouche  d'égout;  sur  la  cale  elle-même,  d'ailleurs, 
Pungier  put  constater  la  présence  de  nombreux  excréments  humains 
qui,  à  la  faveur  de  la  marée  haute,  avaient  souillé  les  moules  incri- 
minées. 

Le  mode  de  contamination  ne  paraît  pas  douteux,  et  ce  fait  nouveau 
semble  prouver  que  des  infections  diverses  peuvent  être  ainsi  pro- 
pagées par  l'intermédiaire  des  moules,  ou  de  l'eau  qui  les  immerge. 

HUITRES.  —  Nombreux  sont  aussi  les  accidents  attribuables  à 
l'ingestion  d'huîtres.  La  plupart  d'entre  eux  se  traduisent  par  des 
symptômes  analogues,  sinon  semblables  à  ceux  qui  sont  provoqués 
par  les  moules;  mais  des  travaux  récents  ont  attiré  l'attention  des 
chercheurs  sur  une  autre  catégorie  de  troubles,  constitués  par  des 
infections  spécifiques  que  l'ingestion  d'huîtres  pourrait  occasionner, 
en  particulier  la  fièvre  typhoïde  et  le  choléra. 

Comme  la  moule,  l'huître  n'a  pas  besoin  d'avoir  subi  une  altération 
quelconque  pour  engendrer  des  désordres,  dontla  bénignité,  d'ailleurs, 
est  universellement  reconnue  ;  certains  individus,  en  effet,  ne  peuvent 
pas  manger  une  huître  sans  présenter  de  l'urticaire,  accompagnée  ou 
non  de  phénomènes  gastro-intestinaux  essentiellement  passagers.  Il 
s'agit  là  encore  d'une  prédisposition  purement  idiosyncrasique  : 
toutefois  ces  phénomènes  sont  incomparablement  moins  fréquents 
qu'après  l'ingestion  de  moules  :  ils  sont  l'exception. 

Plus  graves,  et  comportant  des  conséquences  vitales  plus  sérieuses 
sont  les  accidents  vraiment  dignes  de  cette  dénomination.  Ils  peuvent 
atteindre  plusieurs  personnes  ayant  consommé  de  ces  mollusques 
de  même  origine  ;  ou  bien  encore,  sur  le  nombre  des  consomma- 
teurs, un  seul  a  pu  ingérer  une  huître  altérée,  suffisante  pour  pro- 
voquer les  désordres  en  question.  C'est  dire  que  les  cas  observés 
peuvent  prendre  l'apparence  épidémique  ou  seulement  sporadique. 

Troubles  nerveux  footuliniformes.  —  Les  troubles  les  plus 
graves  se  révèlent  rapidement  par  des   symptômes  d'ordre  neuro- 

(1)  Pungieu,  Arch.  de  méd.  navale,  dcc.    190'». 
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paralytique;  après  quelques  phénomènes  digestifs,  nausées,  vomisse- 
ments, les  malades  éprouvent  des  vertiges,  des  sueurs  froides,  puis 
des  symptômes  paralytiques  du  côté  du  pharynx  (dysphagie),  de 
la  pupille  (mydriase);  parfois  on  constate  de  la  paralysie  faciale  ou 
bien  encore  des  convulsions,  de  la  dyspnée,  de  la  tachycardie,  etc. 
La  mort  peut  survenir  en  quarante-huit  heures,  parfois  en  moins  de 
vingt-quatre  heures.  A  l'autopsie,  on  constate  une  congestion 
intense  du  tractus  gastro-intestinal  et  des  méninges  ;  sur  les  séreuses 
ou  perçoit  en  général  des  ecchymoses:  enfin  le  rein,  le  foie,  la 
rate,  le  cœur  présentent  de  la  dégénérescence  graisseuse. 

Semblables   faits   sont  rares  ;    ils   sont   le   plus   souvent  mortels 
(Brosch,  Gasey). 

Ces  faits  se  font  remarquer,  d'après  Mosny,  par  la  grande  simili- 
tude qu'ils  présentent  avec  les  cas  de  botulisme,  décrit  par  Van 
Ermengem.  On  y  trouve  en  effet  des  phénomènes  dont  l'existence 
est  liée  à  des  altérations  des  noyaux  bulbaires  et  mésencépha- 
liques,  et  qui  rappellent  en  tout  point  la  physionomie  de  l'empoison- 
nement botulinique.  Sans  toutefois  pouvoir  affirmer  l'identité  de 
nature,  les  examens  bactériologiques  faisant  défaut,  on  peut  conclure 
à  une  analogie  des  plus  frappantes  :  d'ailleurs  l'épidémie  de  Wil- 
helmshaven,  due  à  l'ingestion  des  moules,  s'est  révélée  par  des 
symptômes  identiques,  et  l'on  se  rappelle  que  Brieger  a  extrait  de  ces 
mollusques  une  ptomaïne,  une  toxine  à  laquelle  les  troubles  décrits 
sont  vraisemblablement  dus.  Par  conséquent,  il  semble  de  toute 
évidence  que  les  accidents  neuro-paralytiques  signalés  reconnaissent 
pour  origine  une  intoxication,  relevant  peut-être  des  produits  de 
sécrétion  microbienne,  venant  de  bactéries  développées,  soit  dans  le 
corps  même  des  mollusques,  soit  de  préférence  dans  l'eau  contenue 
entre  les  valves  de  l'huître. 

Troubles  gastro-intestinaux  dysentériformes  et  choléri- 
formes.  —  Incomparablement  plus  fréquents  sont  les  accidents 
gastro-intestinaux;  les  sujets  qui  en  sont  victimes  peuvent  les  pré- 
senter sous  des  aspects  différents  et  dont  l'intensité  varie  :  ils 
sont  vraisemblablement  de  même  ordre. 
Grancher  (1)  les  a  décrits  minutieusement: 

Les  cas  bénins  se  révèlent  tout  d'abord  par  des  coliques  violentes, 
des  nausées  ou  même  des  vomissements,  accompagnés  d'angoisse 
précordiale,  de  sueurs  froides  avec  pâleur  de  la  face,  tous  symptômes 
survenant  habituellement  le  lendemain  matin  du  jour  où  les  huîtres 
ont  été  consommées.  Puis  plusieurs  heures  après,  la  diarrhée  s'ins- 
talle, liquide,  bilieuse  le  plus  souvent.  Ces  phénomènes  sont  transi- 
toires; au  bout  de  deux  à  cinq  jours,  tout  rentre  dans  l'ordre;  ils  ne 
comportent  aucune  gravité.   Ils   s'observent  presque  chaque  année 

(1)  Grancher,  Recueil  des  travaux  du  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de 
France,  1898,  p.  541. 
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dans  beaucoup  de  régions,  où  l'existence  d'établissements  ostréicoles 
engage  à  la  consommation  des  huîtres. 

Mais  ces  accidents  peuvent  prendre  parfois  un  haut  caractère  de 
gravité:  les  uns  rappellent  assez  bien  le  tableau  clinique  de  la  dysen- 
terie :  coliques  violentes,  tranchées  intermittentes,  calmées  momen- 
tanément par  l'exonération,  ténesme  et  selles  sanguinolentes  ou 
même  sanglantes  ;  vomissements,  pouls  petit,  filiforme  :  tel  en  est 
le  tableau  rapidement  esquissé.  Ces  symptômes  sont  persis- 
tants; ils  peuvent  durer  deux  à  trois  semaines  et  se  terminer  par  la 
mort. 

Les  autres  sont  des  phénomènes  d'une  acuité  extrême  :  vomisse- 
ments, coliques,  diarrhée  profuse,  algidité,  etc.  ;  ils  revêtent  le 
masque  cholériforme,  à  tel  point  même  que  nombreux  de  ces  cas  ont 
été  pris  aisément  pour  des  cas  avérés  de  choléra. 

C'est  ainsi  que  se  révèlent  les  troubles  gastro-intestinaux  occa- 
sionnés par  l'ingestion  des  huîtres  ;  les  diiférents  aspects  suivant  les- 
quels ils  se  manifestent  motivent  la  distinction  faite  par  M.  Mosny  (1) 
en  accidents  gastro-intestinaux  simples,  dysentéri formes  et  choléri- 
f or  mes. 

Au  point  de  vue  pathogénique,  ces  troubles  se  révélant  par  de 
l'entérite  aiguë,  simple  ou  dysentériforme,  ou  cholériforme  relèvent 
vraisemblablement  de  véritables  infections  gastro-intestinales, 
quoique  le  contrôle  bactériologique,  concernant  l'huître  dangereuse, 
fasse  complètement  défaut.  L'origine  microbienne  paraît  cependant 
pouvoir  être  mise  en  cause;  de  nombreuses  recherches  sur  la  teneur 
des  huîtres,  ou  surtout  de  l'eau  qui  les  baigne,  en  agents  microbiens, 
ont  abouti  à  des  résultats  positifs  :  Proteus  vulgaris,  colibacille 
ont  ainsi  pu  être  décelés,  montrant,  sinon  le  germe  pathogène 
qui  a  produit  l'infection,  du  moins  l'impureté  notoire  de  l'eau  où  les 
huîtres  étaient  immergées.  Puis  l'expérimentation  a  démontré  la 
survie  de  ces  bactéries  dans  les  organes  du  mollusque  et  l'eau  de 
mer  dans  laquelle  on  les  avait  immergés.  De  là  il  fut  aisé  de  conclure 
que,  comme  les  formes  toxiques,  les  formes  infectieuses  des  accidents 
engendrés  par  les  huîtres  ont  pour  origine  le  séjour  des  smoellusqu 
dans  l'eau  contaminée. 

De  nombreuses  constatations  sont  de  nature  à  corroborer  pleine- 
ment cette  donnée:  des  enquêtes  pratiquées  ont  prouvé  que  les 
huîtres,  incriminées  dans  la  genèse  d'accidents  survenus  sous  la 
forme  épidémique,  provenaient  de  parcs  souillés  soit  par  les  eaux 
d'égout,  soit  par  un  autre  procédé. 

A  cet  égard,  il  y  a  lieu  de  rappeler  la  petite  épidémie,  rapportée 
par  Chevron  (2),  qui  sévit  à  Bonifacio  en  1896.  Il  l'attribue  à  ce  fait 
que  le  curage  d'un  égout  se  déversant  dans  le  parc  avait  été  pra- 

(1)  Mosny,  Revue  d'hygiène,  1899,  p.  1068. 

(2)  Chevhon,  cité  par  Mosny,  loc.  cit.,  p.  1072. 
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tiqué  la  veille  de  la  prise  des  huîtres,  et  avait  contribué  à  souiller  les 
mollusques  de  matières  corrompues. 

Pasquier  (1)  a  relaté  en  1818  un  l'ait  bien  significatif: 

Un  parc  établi  précipitamment  dans  les  fossés  d'une  citadelle  où 
les  latrines  de  la  garnison  venaient  se  déverser,  reçut  ainsi 
60000  huîtres.  Quelques  jours  après  le  moment  où  elles  furent  mises 
en  consommation,  de  nombreuses  personnes  qui  en  usèrent  furent 
victimes  d'accidents  des  plus  graves.  Des  huîtres  de  ce  parc,  expé- 
diées à  la  même  époque  à  Fécamp,  Rouen,  etc.,  causèrent  des 
troubles  identiques. 

Ces  faits  montrent  à  l'évidence  la  relation  qui  existe  entre  la  conta- 
mination des  huîtres  et  la  production  des  troubles  entraînés  par  leur 
ingestion;  avec  d'autres  analogues,  ils  constituent  la  preuve  la  plus 
manifeste  de  la  nature  infectieuse  des  désordres  provoqués. 

Infections  spécifiques.  —  Fièvre  typhoïde.  —  Une  nouvelle 
catégorie  des  manifestations  de  la  nocivité  des  huîtres  comprend 
les  infections  spécifiques;  de  temps  à  autre,  en  effet,  des  cas  de  fièvre 
typhoïde,  sporadiques  ou  épidémiques,  ont  semblé  prendre  naissance 
à  la  suite  de  l'ingestion  des  huîtres.  M.  Mosny  les  a  étudiés  et  en  a 
fait  une  critique  serrée  dans  son  remarquable  rapport  ;  il  les  classe 
dans  les  trois  catégories  suivantes  : 

1°  Cas  isolés  de  fièvre  typhoïde  d'origine  ostréaire.  —  A  cette  classe 
il  rattache  les  cas  relatés  par  Wilson  (de  Florence),  de  Broabdent  (2). 
Ce  dernier  a  fait  connaître  une  série  de  cas  observés  en  1894  dans  la 
classe  aisée  de  Londres  :  ils  sont  survenus  en  général  chez  une  ou 
deux  personnes  qui  avaient  été  les  seules  à  consommer  des  huîtres 
dans  une  famille;  c'est  après  une  période  de  dix  à  quinze  jours  après 
l'ingestion  des  mollusques  incriminés  que  les  premiers  symptômes 
faisaient  leur  apparition. 

En  1896,  paraît  la  communication  de  Chantemesse  (3),  qui  signale  des 
accidents  gastro-intestinaux  dont  deux  cas  de  fièvre  typhoïde,  survenus 
chez  quatorze  personnes  de  Saint-André-de-Sangouis  (Hérault),  en 
dehors  de  toute  endémie  ou  épidémie  typhoïde.  Ces  accidents  sévirent 
exclusivement  chez  les  consommateurs  d'une  bourriche  d'huîtres 
venues  de  Cette  ;  les  personnes  des  mêmes  familles  qui  n'en  avaient 
pas  mangé  restèrent  indemnes. 

Les  faits  de  Mangenot  (4)  et  de  Mosny  (5)  sont  du  même  ordre. 

2°  Cas  d'épidémies.  —  Dans  cette  catégorie  rentre  l'épidémie 
étudiée  par  Conn  (6)  chez  des  étudiants  de  l'Université  Wesleyan  de 
Middletown;  23  cas  de  fièvre  typhoïde  furent  observés  sur  25  malades; 

(1)  Pasquier,  Essai  médical  sur  les  huîtres,  Paris,  1818. 

(2)  Broabdent,  British  med.  Journal,  12  janvier  1895. 

(3)  Chantemesse,  Bull,  de  l'Acad.  de  méd.,  2  juin    1896. 

(4)  Mangenot,  Bull,  de  l'Acad.  de  méd.,  16  mars  1897. 

(5)  Mosny,  loc.  cit.,  p.  1079. 

(6)  Conn,  New-York  med.  Bec.,  1894,  p.  743-746. 
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quatre  d'entre  eux  succombèrent.  En  dehors  de  toute  autre  cause 
étiologique  perceptible,  on  remarque  que  les  vingt-trois  typhoïdiques 
appartenaient  à  trois  associations  comprenant  deux  cents  étudiants 
de  l'Université.  Or  ces  trois  associations  siégeaient  dans  trois  maisons 
éloignées  les  unes  des  autres  et  très  salubres  ;  mais  huit  jours  avant 
l'éclosion  épidémique,  un  banquet  où  des  huîtres  provenant  de  la 
même  origine  furent  servies,  réunissait  ces  étudiants.  Ces  huîtres, 
venant  de  Fair-Haven,  avaient  été  mises  à  dégorger  pendant  un  ou 
deux  jours  dans  un  parc  situé  à  l'embouchure  de  la  rivière  Quin- 
nipiac.  A  *250  yards  environ  de  ce  parc  se  déversait  un  égout  privé 
desservant  une  maison  où  sévissaient  deux  cas  graves  de  fièvre 
typhoïde,  dont  les  déjections  devaient  avoir  contaminé  les  parcs.  Là 
résidait  sans  doute  l'étiologie  de  ces  cas  rapportés  par  Conn. 

On  peut  faire  rentrer  dans  la  même  catégorie  l'épidémie  étudiée 
par  Timbrell  Bulstrode  (1),  qui  attribue  à  l'ingestion  d'huîtres 
soixante-deux  cas  de  fièvre  typhoïde  développés  à  Winchester  en  1903. 
Toutes  les  causes  de  contamination  possibles  étant  éliminées,  il 
reconnut  que  ces  soixante-deux  malades  avaient  absorbé  à  un  banquet 
des  huîtres  dont  quelques-unes  avaient  mauvais  goût.  L'enquête 
établit  qu'elles  venaient  des  parcs  d'Emsworth,  dans  le  voisinage 
desquels  un  égout  collecteur  venait  se  déverser.  Il  était  intéressant  de 
remarquer  que  des  cas  de  fièvre  typhoïde  avaient  pris  naissance  à  la 
même  époque  en  d'autres  endroits,  notamment  à  Southampton, 
chez  des  marchands  de  poissons  qui  avaient  eux-mêmes  consommé 
des  huîtres  venant  d'Emsworth. 

3°  Cas  d'endémie  typhoïdique  d'origine  ostréaire.  —  L'endémie 
typhoïdique  attribuée  aux  huîtres  est,  d'après  l'énoncé  des  arguments 
mis  en  avant  pour  la  faire  admettre,  purement  hypothétique;  cette 
conception  ne  repose  que  sur  des  faits  où  la  simple  coïncidence  peut 
être  invoquée.  C'est  ainsi  que  Lavis,  en  1879,  avait  cru  remarquer  la 
survenance  fréquente  d'embarras  gastro-intestinaux  chez  les  person- 
nes nouvellement  arrivées  à  Naples.  Il  en  est  de  même  de  Newsholme 
à  Brighton,  de  Romaroni  à  Bastia. 

En  réalité,  la  preuve  d'une  semblable  étiologie  n'est  pas  évidente  ; 
elle  ne  semble  irréfutable  que  pour  les  cas  où  la  fièvre  typhoïde  s'est 
déclarée,  dans  une  localité  indemne  depuis  un  certain  temps,  huit  à 
vingt  jours  après  l'ingestion  d'huîtres,  sévissant  dans  les  familles  ou 
les  groupes  où  les  individus  atteints  ont  seuls  consommé  de  ces 
mollusques  frais  et  vivants,  et  où  les  personnes  n'en  ayant  pas  ingéré 
sont  restées  indemnes.  Les  faits  relatés  par  Broabdent,  Chantemesse, 
Mangenot,  Mosny,  Conn,  Sacquépée,  Remlinger,  Timbrell  Bulstrode 
paraissent  remplir  strictement  ces  conditions. 

Dans  beaucoup  de  cas,  le  contrôle  bactériologique  manque  assu- 

(1)  Timbhell  Bulstrode,  Report  of  Ihe  Local  Governement  Board,  1903. 
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rément,  mais  en  d'autres,  il  a  montré  dans  certaines  huîtres  de 
diverses  provenances  la  présence  d'agents  bactériens  dont  l'origine 
fécale  est  avérée,  et  même  du  bacille  d'Eberth. 

Chantemesse  (recherches  pratiquées  sur  le  corps  du  mollusque  et 
l'eau  contenue  entre  les  valves)  isole  le  colibacille  dans  des  huîtres 
de  Marennes,  d'Ostende,  des  huîtres  portugaises  ou  anglaisesachetées 
à  Paris.  Boyce,  à  la  faveur  de  nombreuses  recherches,  rencontre  le 
colibacille  et  le  Proteus  vulgaris.  Il  en  est  de  même  de  Klein,  de 
Mosny  sur  des  huîtres  expédiées  de  Cette.  Sacquépée  (1),  sur  7  échan- 
tillons venant  de  Cancale,  trouve  5  fois  le  colibacille,  1  fois  le  Proteus 
vulgaris  :  sur  2  échantillons  de  Tréguier,  2  fois  le  coli  :  sur  un  échan- 
tillon recueilli  à  Lorient,  le  colibacille,  le  Proteus  vulgaris,  et,  fait 
plus  important,  le  bacille  d'Ebert h  que  Boyce,  Klein  avaient  autrefois 
décelé  eux  aussi  en  1895.  Remlinger  (2)  trouve  du  colibacille  dans 
toutes  les  huîtres  du  marché  de  Constantinople. 

On  ne  saurait  trop  insister  sur  la  haute  valeur  de  ces  résultats  qui 
démontrent,  par  l'existence  du  coli  et  du  Proteus  vulgaris,  la  souillure 
fécale  banale,  et,  par  l'existence  du  bacille  d'Ebert  h,  la  souillure  spé- 
cifique, véritablement  typhoïgène. 

Ces  agents  bactériens  sont  contenus  dans  le  corps  du  mollusque  et 
dans  l'eau  qui  les  baigne;  on  s'accorde  à  penser  que  dans  l'étiologie 
de  ces  fièvres  typhoïdes  d'origine  ostréaire,  l'huître  ne  joue  que  le 
rôle  de  véhicule  du  microbe,  intermédiaire  entre  les  produits  patho- 
gènes émis  par  le  malade  et  l'homme  sain. 

Il  était  intéressant  de  rechercher  pendant  combien  de  temps  ces 
microbes  pouvaient  vivre  dans  les  mollusques  en  question  ;  au 
point  de  vue  pratique,  les  résultats  paraissaient  avoir  une  valeur 
capitale. 

Chantemesse  constate  qu'après  vingt-quatre  heures  de  contact  entre 
l'huître  et  des  déjections  typhiques  ou  des  cultures  de  bacille  d'Ebert  h, 
ce  dernier  ainsi  que  le  colibacille  peuvent  être  décelés.  Foote,  Klein, 
opérant  dans  les  mêmes  conditions,  retrouvent  les  mêmes  agents  au 
bout  de  trois  semaines.  Sacquépée  fait  baigner  des  huîtres  pendant 
quatre  jours  dans  un  mélange  de  50  centimètres  cubes  de  culture  de 
bacille  d'Eberth  et  d'un  litre  d'eau  de  mer  ;  il  les  plonge  alors  dans 
l'eau  de  mer  pure,  changée  tous  les  quatre  jours:  dans  ces  conditions, 
le  bacille  typhique  persiste  dans  l'huître  pendant  trois  semaines;  si 
l'eau  est  changée  deux  fois  par  jour,  il  disparaît  au  bout  de  six  jours. 
Ces  faits  concordent  avec  ceux  de  Boyce,  qui  vit  disparaître  ce  même 
bacille  en  un  à  sept  jours  en  plaçant  les  huîtres  dans  un  courant  d'eau 
de  mer  pure. 

Or  il  existe  entre  ces  constatations  bactériologiques  et  l'obser- 
vation des  cas  de  transmission  ostréaire  de  la  fièvre  typhoïde,  une 

(1)  Sacquépée,  Revue  d'hygiène,  1902,  p.  577. 

(2)  Remlinger,  Revue  d'hygiène,  1902,  p.  872. 
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concordance  frappante:  Mosny  (1)  a  particulièrement  insisté  sur  ce 
fait  que  «  les  risques  de  transmission sont  directement  propor- 
tionnels, sinon  à  la  fraîcheur  des  huîtres  ingérées,  du  moins  à  leur 
récente  extraction  des  parcs  d'origine.  »  On  peut  supposer  en  effet 
que  «  l'huître  épure,  puis  absorbe  l'eau  contenue  dans  sa  coquille  », 
et  Ton  comprend  ainsi  que  Thuître  qui  a  séjourné  dans  des  eaux 
contaminées,  ne  soit  nuisible  pour  la  santé  des  consommateurs  que 
pendant  les  quelques  jours  qui  suivent  sa  sortie  des  parcs. 

C'est  d'ailleurs  ce  qui  motiva  ce  vœu  de  l'Académie  de  médecine, 
demandant  que  les  détenteurs  de  paies  contaminés  fussent  tenus, 
avant  de  livrer  les  huîtres  à  la  consommation,  de  les  l'aire  séjourner 
au  moins  pendant  huit  jours  dans  un  point  où  l'eau  de  mer  était  pure. 

La  présence  do  la  souillure  banale  et  spécifique  étanl  constatée,  il 
fallait  étudier  le  mode  de  contamination  incriminée  ;  le  travail  de 
M.  Mosny  nous  renseigne  amplement  à  col  égard.  A  la  faveur  de  la 
vaste  enquête  qu'il  a  poursuivie  sur  les  établissements  ostréicoles 
français  et  étrangers,  il  a  établi  que  le  plus  souvent  la  nocivité  des 
huîtres  repose  sur  l'étude  de  iinsalubrilé  des  parcs. 

L'emplacement  des  parcs  est  choisi  par  les  ostréiculteurs  en  des 
points  situés  à  l'embouchure  des  fleuves,  pour  alimenter  les  huîtres 
dans  un  mélange  d'eau  de  mer  et  d'eau  douce,  condition  indispen- 
sable à  l'engraissement  de  ces  mollusques.  Si  les  ports  réalisent  ces 
conditions,  ils  les  utilisent,  en  raison  du  plus  facile  écoulement 
commercial  de  leur  marchandise.  Or  on  connaît  la  fréquence  de  la 
contamination  des  cours  d'eau  et  surtout  des  ports  où  se  déversent 
les  eaux  sales  des  ('goûts  de  la  ville,  et  même  les  vidanges.  Lu  de 
nombreux  cas,  les  paies  à  huîtres  sont  soumis  à  cette  cause  d'infec- 
tion: et  en  ce  qui  concerne  l'épidémie  de  Winchester,  Timbrell 
Bulstrode  la  signale  expressément.  Toutefois,  en  admettant  qu'un 
parc  soit  situé  en  un  point  du  parcours  d'un  fleuve  ne  subissant  pas 
les  influences  marines,  les  chances  de  contamination  sont  minimes: 
on  connaît  en  effet  l'auto-épuration  des  eaux  lluviales  :  le  danger 
n'existerait  (pie  si  le  parc  est  situé  immédiatement  en  aval  d'une 
agglo  m  (Talion  humaine.  La  contamination  du  «  trajet  terrien  »  d'un 
cours  d'eau  ne  constituerait  donc  pas  un  danger,  dans  la  grande 
majorité  des  cas.  11  n'en  serait  pas  de  même  si  le  parc  est  situé  dans  le 
«  trajet  marin  »  c'est-à-dire  dans  toute  la  zone  soumise  aux  influences 
marines,  courants  et  marées  :  la  contamination  y  est  intense,  quoique 
soumise  à  des  variations  suivant  la  montée  ou  la  baisse  de  la  marée* 

L'insalubrité  d'un  parc  dépend  donc  de  son  emplacement  et  du 
voisinage  de  foyers,  tels  que  égouts,  vidanges,  etc.,  qui  y  déversent 
journellement  les  débris  résiduaires  de  la  vie  des  agglomérations 


(1)  Mosny,  La  Nocivité  des  Huîtres  (Ann.  d'Hyg.  1904,  tome  ir,  p.  559)  et  Revue 
d'hygiène,  nov.   1904. 
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voisines.  Mais  le  pouvoir  nocif  de  l'huître  varie  encore  avec  la  caté- 
gorie de  parc  d'où  elle  a  été  tirée  :  les  huîtres  souillées  dans  un  pare 
de  reproduction,  &  engraissement,  d'étalage  ou  d'expédition  ne  seront 
pas  dangereuses  au  même  titre;  le  consommateur  ne  courra  guère  de 
risques  sérieux  si  la  souillure  s'est  produite  dans  les  parcs  de  repro- 
duction et  d'engraissement;  le  danger  sera  plus  grand,  au  contraire, 
si  elle  se  montre  dans  les  parcs  d'expédition,  d'où  partent  direc- 
tement les  huîtres  vers  la  consommation.  En  certains  centres 
cependant,  il  existe  des  parcs  d'étalage  "et  même  d'engraissement 
d'où  les  huîtres  sont  directement  expédiées;  en  ce  cas,  c'est  la  con- 
tamination de  ces  parcs  qui  présente  de  l'importance.  D'une  façon 
générale  donc,  l'interprétation  de  la  nocivité  des  huîtres  doit  être 
faite  d'après  l'insalubrité  du  dernier  parc  où  les  huîtres  ont  séjourné, 
avant  d'être  dirigées  vers  l'acheteur.  C'est  le  corollaire  logique  de 
cette  règle  établie  par  Mosny,  que  les  risques  de  transmission  de  la 
lièvre  typhoïde  augmentent  en  proportion  de  la  récente  extraction 
des  parcs  contaminés. 

Ce  n'est  pas  tout  :  l'eau  d'alimentation  d'un  parc  peut  être  pure  et 
n'avoir  subi  aucune  contamination  dangereuse  ;  la  souillure  de 
i huître  peut  être  réalisée  au  marché  oh  elle  sera  vendue  au  consom- 
mateur. Remlinger  a  particulièrement  insisté  sur  ce  fait,  du  moins  en 
ce  qui  concerne  le  marché  de  Constantinople  :  «  Le  Balouk-Hané 
(marché  aux  poissons)  se  compose  de  deux  pontons  rectangulaires, 
situés  sur  la  Corne  d'Or,  au  fond  d'une  petite  crique  où  se  déversent 
les  égouts,  et  où  l'eau  n'est  renouvelée  par  aucun  courant...  Les  huîtres 
arrivent  au  Balouk-Hané,  couvertes  de  sable,  parfois  de  boue.  Il  faut 
les  laver.  Naturellement  on  les  lave  avec  l'eau  de  mer  recueillie  tout 
à  fait  à  proximité,  au  fond  de  la  crique.  Tous  les  mollusques  qui, 
pendant  le  lavage,  n'étaient  pas  hermétiquement  fermés  sont  abomi- 
nablement souillés.  Ce  danger  de  contamination  se  reproduit  du  reste 
toute  la  journée.  Les  marchands  de  Balouk-Hané  ont,  à  côté  de  leur 
éventaire,  un  baquet  d'eau  de  la  Corne  d'Or,  et  de  temps  en  temps  ils 
aspergent,  avec  ce  produit  infect,  huîtres  et  poissons.  Fort  bien  quand 
ils  ne  se  servent  pas  pour  cette  opération  d'un  vieux  chiffon  qu'ils 
tordent  sur  leur  marchandise  !  » 

De  telles  pratiques  contribuent  évidemment  à  assurer  une  fois  de 
plus  la  souillure  des  huîtres.  On  peut  les  observer  non  seulement  à 
Conslantinople,   mais   encore  dans  nos  pays,  à   Paris,  à  Marseille. 

«  Il  existe  à  Marseille-,  par  exemple,  de  nombreux  marchands 
ambulants  de  coquillages  :  le  soleil  ardent  avarie  naturellement  la 
marchandise  des  éventaires  en  plein  air:  il  n'est  pas  rare  de  voir 
les  marchands  prendre  de  l'eau  dans  le  ruisseau  pour  arroser  les 
huîtres  entrebâillées  et  les  faire  paraître  plus  fraîches.  Il  est 
inutile  d'insister  sur  les  dangers  que  font  courir  à  la  santé  publique 
de   semblables  pratiques,   sans    que     les    parcs   d'où    proviennent 
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les  mollusques  puissent  être  le  moins  du  monde  incriminés.  » 
En  résumé,  l'huître  peut  recevoir  la  souillure  banale  ou  spécifique 
de  deux  manières  :  1°  à  la  faveur  de  l'insalubrité  de  l'eau  des  parcs 
dans  laquelle  elle  est  immergée:  2°  par  l'impureté  de  l'eau  qui  sert, 
sur  le  marché,  à  la  laver  ou  à  la  «  rafraîchir  ».  L'huître,  en  un  mot, 
n'est  pas  dangereuse  par  elle-même:  elle  n'est  que  l agent  passif  de 
transmission  des  eaux  souillées,  contenues  entre  les  valves  de  sa 
coquille.  L'absorption  d'une  telle  eau  équivaut  souvent  «  à  l'absorp- 
tion de  quelques  grammes  d'eau  d'égout,  où  l'huître  est  immergée, 
et  d'où  on  ne  la  tire  que  pour  la  vendre  aux  consommateurs  » 
(Mosny). 

La  nature  ostréaire  de  certains  cas  sporadiques  et  épidémiques  de 
fièvre  typhoïde  paraît  donc  démontrée  :  les  relations  de  cause  à  effet 
semblent  bien  établies,  la  genèse  et  les  conditions  de  la  contamina- 
tion des  eaux  où  vivent  les  huîtres  sont  bien  déterminées,  l'existence 
de  la  souillure  spécifique  décelée  par  des  recherches  de  microbiolo- 
gistes compétents  est  hors  de  doute  :  autant  de  raisons,  par  consé- 
quent, d'admettre  comme  véritable  cette  étiologie,  restée  inconnue 
pendant  de  longues  années. 

Mais  devant  semblables  constatations,  l'opinion  publique  s'est  émue, 
et  aussi  l'opinion  de  certains  savants  qui,  tout  en  reconnaissant  la 
contamination  typhoïdique  par  les  huîtres,  n'hésitèrent  pas  à  taxer 
d'exagération  les  affirmations  émises  à  ce  sujet.  Pour  M.  Giard  (1), 
en  effet,  la  transmission  du  bacille  d'Eberth  par  les  huîtres  est 
possible,  mais  elle  ne  présente  pas  l'extension  qu'on  a  voulu  lui 
conférer:  les  cas  avérés  en  sont  rares,  et  exigent  «  un  concours  de 
circonstances  tout  à  fait  exceptionnel  »  :  la  contamination  se  com- 
prend bien  plus  aisément  chez  le  marchand  des  grandes  villes, 
aspergeant  ses  huîtres  avec  une  eau  quelconque  souvent  impure. 

Malgré  cette  prétendue  rareté,  invoquée  surtout  parles  parqueurs 
dont  les  intérêts  sont  menacés  depuis  que  le  cri  d'alarme  a  été  jeté, 
certains  faits  sont  indiscutables  et  motivent  la  mise  en  vigueur  de 
mesures  prophylactiques. 

Choléra.  —  La  fièvre  typhoïde  n'a  pas  été  la  seule  envisagée  :  en 
présence  des  phénomènes  gastro-intestinaux  de  type  cholériforme, 
bien  des  observateurs  se  sont  demandé  s'ils  ne  se  trouvaient  pas  en 
face  de  cas  avérés  de  choléra.  Ici,  l'affirmation  ne  peut  être  de  mise, 
car  le  contrôle  bactériologique  n'a  pas  été  pratiqué  sur  ces  malades, 
et  l'on  n'a  pas  recherché  le  vibrion  cholérique.  Des  recherches  opé- 
rées cependant  sur  le  corps  des  huîtres  et  feau  dans  laquelle  elles 
sont  immergées  pourraient  à  la  rigueur  faire  envisager  la  possibilité 
de  l'étiologie  ostréaire  de  cette  infection. 

Lustig  avait  isolé  du  foie  de  moules  toxiques  un  vibrion  analogue 

(1)  Giard,  Rapport  au  Ministre   de  la  Marine,   Journal   officiel,  23  juillet   1904 
(Revue  d'hygiène,  20  août  1904). 
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à  celui  de  Finkler-Prior;  mais  il  pensait  sagement  que  ce  résultat 
demandait  à  être  confirmé  par  des  recherches  bactériologiques  sur 
les  selles  des  malades. 

De  Giaxa,  Klein  expérimentant  sur  des  huîtres  immergées  dans 
l'eau  de  mer  artificiellement  souillée  par  des  cultures  de  vibrions 
cholériques  :  de  Giaxa  constata  la  disparition  de  ce  germe  quarante- 
huit  heures  après  l'expérience;  Klein  les  retrouva  neuf  jours  après, 
mais  ayant  subi  d'assez  profondes  modifications  dans  leurs  propriétés 
biologiques. 

On  le  voit,  ces  résultats  ne  peuvent  permettre  la  moindre  affirma- 
tion :  l'hypothèse  seule  permet  d'être  envisagée  :  l'étiologie  ostréaire 
du  choléra  est  possible  :  elle  est  loin  d'être  démontrée. 

Prophylaxie.  —  Les  faits  expérimentaux  sur  la  teneur  des  huîtres 
en  bacille  typhique,  la  persistance  et  les  conditions  de  la  survie  de 
cet  agent  dans  ces  mollusques,  ainsi  que  celle  d'autres  microbes,  les 
causes  et  les  modes  de  contamination  connus,  étaient  de  nature  à 
définir  quelles  mesures  prophylactiques  on  pouvait  opposer  à  l'éclo- 
sion  des  phénomènes  infectieux,  spécifiques  ou  non,  survenant  après 
l'ingestion  d'huîtres. 

L'Académie  de  médecine,  dans  sa  séance  du  30  juin  1896,  avait  émis 
le  vœu  «  que  l'autorité  compétente  fasse  surveiller  l'aménagement 
des  parcs  du  littoral  ainsi  que  les  importations  étrangères  ».  Elle 
avait  exigé  «  que  les  huîtres  provenant  de  localités  reconnues  conta- 
minées soient  placées,  pendant  huit  jours  après  leur  vente,  sur  un 
point  de  la  côte  baigné  par  l'eau  de  mer  pure  ». 

Cette  pratique,  d'après  M.  Mosny,  est  irréalisable,  car  elle  serait 
onéreuse  pour  les  ostréiculteurs,  elle  «  mettrait  en  péril  la  prospé- 
rité de  leur  industrie  »;  de  plus,  la  surveillance  serait  difficile  et 
onéreuse  pour  l'État. 

Comme  le  fait  remarquer  Sacquépée,  cette  mesure,  impossible 
pour  certains  parcs,  pourrait  être  réalisée  pour  certains  autres. 
Une  nouvelle  étude  faite  à  ce  point  de  vue  serait  donc  désirable. 

Ce  qu'on  peut  faire  encore,  c'est  arriver  à  la  suppression  de  la 
cause  de  contamination,  ou  bien,  si  la  chose  est  impossible,  déplacer 
les  parcs  les  plus  insalubres.  «  Ce  sera  d'autant  plus  facile  à  réaliser 
en  France,  dit  Mosny,  que  la  situation  et  l'aménagement  de  la  grande 
majorité  des  parcs  de  notre  pays  peuvent  être  maintenus  dans  l'état 
actuel,  sans  aucun  inconvénient  pour  la  santé  publique.  » 

Puis  il  convient  de  prémunir  les  parcs  salubres  contre  toute  cause 
à  venir  de  contamination  :  s'opposer  à  la  construction  dans  leur 
voisinage  d'égouts,  de  villes,  d'établissements  insalubres. 

En  ce  qui  concerne  l'aménagement  de  nouveaux  parcs,  des  études 
approfondies  devront  être  entreprises  pour  apprécier  les  conditions 
de  salubrité  des  endroits  où  ils  doivent  être  établis.  Mosny  conseille 
à  cet  égard  de  s'entourer  de  toutes  les  garanties  par  :  1°  une  enquête 
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topographique;  2°  des  analyses  chimiques  et  bactériologiques  de 
l'eau  qui  servira  à  l'alimentation  du  parc  projeté  ;  3°  des  constata- 
tions physiques  ;  4°  des  observations  portant  sur  les  influences  mé- 
téorologiques et  surtout  hydrologiques  :  actions  des  courants  et  des 
marées,  l'importance  de  ces  dernières  est  prépondérante. 

Enfin,  une  autre  surveillance  paraît  indispensable,  c'est  celle  des 
huîtres  mises  en  réserve  chez  les  marchands  en  détail,  les  restaura- 
teurs, les  vendeurs  sur  la  voie  publique,  les  marchands  ambu- 
lants, etc. 

AUTRES  MOLLUSQUES.  —  Certains  cas  d'intoxication  sont  liés 
à  la  consommation  d'escargots,  qui  puisent  leur  pouvoir  nocif  dans 
les  substances  toxiques  qu'ils  ont  ingérées  en  vivant  sur  des  plantes 
vénéneuses,  comme  les  euphorbes  et  les  solanées  vireuses  (I). 

En  1863,  Kermorgant  (2)  a  cité  des  empoisonnements  qui  ont  sévi 
à  la  Nouvelle-Calédonie,  et  que  l'ingestion  d'un  mollusque  toxique, 
le  Turbo  nicobaricus,  avait  provoqués. 

Romaroni  (3)  signale  enfin  qu'à  Bastia  des  cas  de  fièvre  typhoïde  se 
développeraient  à  la  faveur  de  la  consommation  de  coquillages  tels 
que  le  cardium,  les  patelles,  les  bigorneaux,  les  clovisses,  voire  même 
les  araignées  de  mer  (actinies  vertes).  Ces  mollusques  vivent  sur  les 
rochers  qui  bordent  le  littoral  de  la  ville,  et  dans  les  bas-fonds  du 
vieux  port.  Cette  étiologie  n'a  pas  encore  été  suffisamment  prouvée 
pour  qu'on  puisse  tenter  une  affirmation  ;  mais  le  fait  ne  parait  pas 
invraisemblable;  ils  peuvent  au  môme  titre  que  les  huîtres  véhi- 
culer la  souillure  spécifique. 

ACCIDENTS  PRODUITS  PAR  L'INGESTION  DU  LAIT 
ET  SES  DÉRIVÉS 

Si  parfois  les  accidents  surviennent  à  la  suite  de  l'ingestion  de  lait 
ayant  subi  des  altérations  grossières,  leur  rareté  relative  n'est 
pas  faite  pour  surprendre,  car  un  lait  notoirement  altéré  est 
le  plus  souvent  rejeté  de  la  consommation.  On  conçoit  au  contraire 
aisément  qu'ils  puissent  survenir  beaucoup  plus  fréquemment  quand 
ce  produit  naturel,  sans  altération  apparente,  a  subi  des  pollutions 
accidentelles  ou  voulues  dont  le  danger  est  évident.  Lait  naturel, 
lait  conservé  doivent  cire  en  bien  des  cas  incriminés,  mais  à  des 
titres  différents.  Comme  pour  les  autres  produits  alimentaires,  son 
ingestion  peut  être  suivie  de  phénomènes  d'ordre  toxique  ou  plus 
fréquemment  d'ordre  infectieux,  banals  ou  spécifiques. 

INTOXICATIONS.  —  Les  faits  d'intoxication  par  le  lait  sont 
rares;   ils  peuvent  reconnaître  pour  origine   la  présence   d'un    sel 

(1)  Cité  par  Roger,  Traité  de  pathol.  générale,  t.  I,  p.  696. 

(2)  Cité  par  Roger,  Traité  de  pathol.  générale,  t.  I,  p.  695. 

(3)  Romaroni,  Revue  d'hygiène,  1897,  p.  651. 
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toxique  <lù  à  des  combinaisons  chimiques  développées  à  la  laveur 
d\iii  récipient  qui  le  contient;  à  cet  égard,  les  accidents  ne  sont  pas 
différents  de  ceux  que  nous  avons  signalés  au  chapitre  des  produits 
antiseptiques  ajoutés  aux  aliments.  Il  en  est  de  même  des  phé- 
nomènes morbides  qui  proviennent  de  l'addition  de  substances 
dites  conservatrices  destinées  à  empêcher  la  coagulation  (soude, 
'borax,  acide  benzoïque,  acide  borique,  etc.).  Outre  que  semblable 
lait  est  moins  assimilable,  surtout  pour  les  jeunes  enfants  et  les 
malades,  son  pouvoir  nocif  n'est  plus  à  démontrer,  surtout  quand 
la  consommation  en  est  prolongée. 

A  côté  de  ces  faits,  il  en  est  d'autres  dont  le  danger  n'est  pas 
moins  redoutable,  c'est  la  présence  dans  le  lait  de  poisons  en  circu- 
lation dans  l'organisme  de  la  femelle  qui  le  fournit,  et  qui  s'éliminent, 
en  tout  ou  partie,  par  la  glande  mammaire  ;  dans  le  lait  passent  en 
effet  des  substances  toxiques.  On  n'ignore  pas  d'ailleurs  le  goût 
désagréable  que  donne  au  lait  l'alimentation  des  vaches  par  des 
pommes  de  terre  ou  betteraves  pourries,  les  mauvais  fourrages,  etc.  ; 
des  animaux  qui  ont  ingéré  de  l'ail,  de  la  civette,  de  l'asa,  etc., 
donnent  un  lait,  dont  l'odeur  trahit  le  genre  de  produit  qui  s'est 
mélangé  à  leur  alimentation.  D'ailleurs,  certaines  de  ces  substances 
peuvent  être  responsables  d'accidents  plus  ou  moins  graves  de 
gastro-entérite. 

Des  intoxications  par  l'arsenic  reconnaissent  encore  la  même 
pathogénie:  ce  poison  peut  en  effet  s'éliminer  par  le  lait  :  Dolan  et 
Wood  ont  pu  le  déceler  dans  le  lait  d'une  femme  qui  avait  ingéré 
12  milligrammes  d'acide  arsénieux.  Brouardel  et  Pouchet  citent  le 
cas  d'une  femme  victime  d'une  tentative  d'empoisonnement  par 
l'arsenic;  l'enfant  qu'elle  allaitait  mourut  de  cette  intoxication  con- 
tractée par  le  lait  de  sa  mère  :  5  milligrammes  d'arsenic  furent 
décelés  dans  son  cadavre.  En  faisant  subir  à  une  femme  un  trai- 
tement par  la  liqueur  de  Fowler  à  raison  de  12  gouttes  par  jour  et 
pendant  six  jours,  ils  découvrirent  la  présence  d'un  milligramme 
d'arsenic  par  100  centimètres  cubes  de  son  lait. 

Ces  faits  concordent  pleinement  avec  ceux  de  Van  Hertsen,  qui 
observa  des  phénomènes  toxiques  chez  des  malades  ayant  con- 
sommé du  fait  fourni  par  une  vache  empoisonnée  par  ce  produit. 

D'autres  corps  minéraux  s'éliminent  encore  par  la  glande  mam- 
maire :  on  sait  que  le  lait  peut  ainsi  véhiculer  des  sels  mercuriels,  de 
l'iode,  des  sels  de  soude  ou  de  potasse  et  notamment  du  salicylate  de 
soude:  dans  l'urine  des  nourrissons  nourris  par  des  femmes  ayant  été 
traitées  par  1  à  3  grammes  de  cette  substance,  on  peut  aisément 
déceler  sa  présence. 

Les  principes  nocifs  de  certaines  plantes,  consommées  dans  les 
prés  parles  animaux,  peuvent  encore  se  retrouver  dans  le  lait,  et  l'on 
cite  des  accidents  qui  ont  suivi  l'ingestion  de  lait  de  chèvre'  ayant 
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mangé  de  l'euphorbe,  du  colchique,  etc.  D'ailleurs,  ne  sait-on  pas  que 
Thuile  de  ricin  donnée  à  une  nourrice  engendre  de  la  diarrhée  chez 
l'enfant  qu'elle  allaite  ? 

Enfin  on  a  vu  le  lait  provenant  d'animaux  atteints  d'affections 
môme  non  transmissibles  à  la  race  humaine,  produire  des  phéno- 
mènes d'intoxication,  le  plus  souvent  sous  forme  de  gastro-entérite. 

Outre  les  altérations  macroscopiques  et  chimiques  dont  il  est  le 
siège  dans  certains  cas  de  péripneumonie,  de  peste  bovine,  de  fièvre 
aphteuse,  etc.,  on  peut  déceler  expérimenlalement  la  présence  de 
toxines  dans  le  lait  d'animaux  atteints  de  ces  infections. 

Pour  ne  citer  qu'un  exemple,  le  lait  d'animaux  tuberculeux,  même 
ne  contenant  pas  de  bacilles,  injecté  sous  la  peau  de  cobayes,  ou 
donné  à  ingérer  à  déjeunes  lapins,  produit  chez  eux  des  phénomènes 
d'intoxication  se  terminant  par  la  cachexie  et  le  marasme  (Pasq.  de 
Michèle). 

Pour  si  disparates  que  soient  les  troubles  précédents,  changeant 
de  caractère  avec  chaque  produit  nocif  en  cause,  ils  n'en  ressortis- 
sent  pas  moins  à  un  ensemble  de  faits  qui  démontrent  péremptoire- 
ment la  possibilité  d'intoxications  pures  et  simples  dues  à  l'alimenta- 
tion par  le  lait. 

INFECTIONS.  —  Le  lait  ne  se  contente  pas  de  véhiculer  des 
microorganismes,  il  est  pour  eux  un  excellent  milieu  de  culture, 
leur  fournissant  les  principes  nécessaires  à  leur  développement  et 
leur  multiplication.  Ils  reconnaissent  différentes  provenances  : 
tantôt  ils  proviennent  du  pis  de  la  vache,  tantôt  du  récipient 
impropre  qui  le  contient,  tantôt  des  poussières  de  l'air  qui  se 
déposent  à  sa  surface,  tantôt  enfin  ils  viennent  des  manipulations  dont 
il  est  l'objet,  et  notamment  de  l'eau  impure  trop  souvent  employée 
pour  le  lavage  des  vases,  ou  le  mouillage  frauduleux  du  lait. 

De  quelque  origine  qu'ils  soient,  ces  agents  microbiens  appartien- 
nent aux  deux  catégories  bien  connues  des  germes  saprophytes  et 
des  germes  pathogènes.  Les  uns  et  les  autres  sont  capables  d'en- 
gendrer des  états  morbides  chez  le  consommateur.  Les  premiers 
peuvent  adultérer  le  lait,  vicier  ses  propriétés  nutritives  par  les 
modifications  physiques  et  chimiques  qu'ils  lui  font  subir  ;  certains 
produits  toxiques  sécrétés  par  eux  le  rendent  parfois  nocif:  mais 
si  aux  seconds  est  exclusivement  réservé  le  rôle  de  véhicules  de 
maladies  infectieuses  transmissibles  à  l'homme,  les  saprophytes 
ne  doivent  pas  moins  en  certains  cas,  et  pour  certains  d'entre  eux, 
être  considérés  comme  adjuvants  et  favorisants  des  infections 
spécifiques  observées  dans  l'espèce  humaine. 

Parmi  les  saprophytes  on  connaît  le  bacille  cyanogène,  le  bacille 
cyanéo-fluorescent  qui  sécrètent  un  pigment  donnant  au  lait  une 
coloration  bleue  :  c'est  ce  qu'on  nomme  le  tait  bleu.  Le  lait  rouge 
serait   dû   de   même   à   la   présence   du  Bacterium  prodigiosus,  du 
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B.  lactîs  erythroyenes,  de  la  Sarcina  rosea\  le  lait  jaune  devrait  sa 
coloration  à  plusieurs  sortes  de  chromogènes  tels  que  Bacterium 
synxanthum  et  des  sarcines  jaunes  et  oranyées. 

Le  Micrococcus  laclis  pituitosa  assurerait  la  fermentation 
muqueuse  de  la  lactose,  pour  produire  le  lait  muco-visqueux)  cette 
même  altération  peut  d'ailleurs  être  produite  par  le  Bacillus  lactis 
actinobacterium,  le  Streptococcus  hollandicus,  etc.,  par  suite  de 
la  décomposition  des  albumines. 

h' Oïdium  lactis  ,Y  Oïdium  albicans.  Pénicillium  y laucum ,  Asperyil- 
lus  ylaucus,  etc.,  sont  causes  du  goût  de  moisi  présenté  par  certains 
laits  ayant  séjourné  dans  des  locaux  humides  et  mal  aé  s.  Enfin 
certaines  amerl urnes  du  lait  seraient  dues  à  des  germes  pyogènes 
venant  du  pis,  siège  d'inflammations  locales,  ou  au  B.  subtilis,  ou  au 
Proteus  vulyaris  et  à  d'autres  encore. 

Dans  cette  longue  liste  d'agents  adultérants,  notons  l'existence 
possible  des  sarcines,  rouges,  jaunes  ou  orangées,  que  l'on  sait 
être,  pour  l'éclosion  du  choléra  et  de  la  fièvre  typhoïde,  des  germes 
essentiellement  favorisants  (MetchnikolT).  Leur  présence  dans  le  lait 
peut  donc  ne  pas  être  indifférente:  de  tels  laits  doivent  par  consé- 
quent être  tenus  pour  suspects,  et  être  éliminés  de  l'alimentation  ; 
d'ailleurs  leurs  propriétés  organoleptiques  peuvent,  du  fait  de  ces 
microorganismes,  subir  des  dommages  capables  de  troubler  la  santé 
du  consommateur. 

Quant  au  rôle  déterminant  du  lail  dans  l'étiologie  d'infections 
spécifiques,   par   les  germes  qu'il  véhicule,  il  est  indéniable. 

A  cet  égard,  il  convient  de  distinguer  les  faits  où  la  maladie  trans- 
mise vient  de  l'animal  qui  fournit  le  lait,  et  ceux  où  le  lait  n'agit  que 
comme  intermédiaire  pour  opérer  une  contamination  spécifique. 

MALADIES  COMMUNES  A  L'HOMME  ET  A  L'ANIMAL.  — 
Tuberculose. —  Comme  pour  la  viande  la  propagation  de  la  tuber- 
culose par  le  lait  a  fait  l'objet  de  travaux  considérables  et  de  discus- 
sions nombreuses. 

Gerlach,  dès  1878,  établit  que  le  lait  de  vaches  tuberculeuses  est 
parfois  virulent,  bien  que  conservant  toutes  les  apparences  d'une 
bonne  qualité.  De  jeunes  animaux  nourris  avec  du  lait  provenant  de 
vaches  pommelières  pouvaient  contracter  une  tuberculose  abdomi- 
nale. Il  en  résulta  que  le  lait,  à  l'état  cru,  fut,  sans  restriction 
aucune,  tenu  pour  suspect.  Telle  était  l'opinion  générale  au  début; 
elle  dut  se  modifier  dans  la  suite  : 

Gerlach  lui-même,  en  effet,  avait  remarqué  que  dans  ses  expé- 
riences, tous  les  animaux  ne  devenaient  pas  tuberculeux  ;  dans  plu- 
sieurs séries  même,  avec  un  lait  fourni  par  une  vache  atteinte  de 
tuberculose  avérée,  aucun  ne  s'infectait.  Des  variations  analogues 
furent  relevées  par  Klebs,  Johne,  Bollinger,  Gunther,  etc..  Devant 
des  résultats  aussi  contradictoires,  on  se  demanda  si  l'existence  de 
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foyers  tuberculeux  quelconques  était  suffisante  pour  rendre  le  lait 
virulent,  ou  s'il  ne  fallait  pas,  au  contraire,  une  localisation  spéciale, 
particulière  dans  la  mamelle  elle-même. 

Les  avis  sont  partagés  sur  ce  point.  Czokor,  Koubassof, 
Hirsehberger  et  Ernst(l)  admettent  que  le  lait  des  vaches  tubercu- 
leuses est  virulent  dans  la  proportion  de  28  à  55  p.  100,  alors 
même  que  la  glande  mammaire  paraît  absolument  saine;  d'autres, 
plus  nombreux  (Nocard,  Bang,  Bollinger,  Gosse,  Brouardel,  etc.), 
prétendent  que  le  lait  n'est  ni  infectieux  ni  infectant  lorsque  la  ma- 
melle est  exempte  de  lésion  spécifique;  il  n'est  virulent  que  quand 
elle  est  elle-même  tuberculeuse.  Cette  divergence  d'opinions  tient 
vraisemblablement  à  la  difficulté  du  diagnostic.  Si  la  tuberculose 
mammaire  se  traduit  parfois  par  une  tuméfaction  considérable  de  la 
glande,  s'accompagnant  d'une  sécrétion  séreuse,  renfermant  de  petits 
coagulums  dans  lesquels  on  peut  trouver  des  bacilles,  souvent,  trop 
souvent  même,  elle  est  représentée  par  une  infiltration  diffuse, 
presque  impossible  à  reconnaître,  même  à  l'examen  le  plus  attentif 
(Nocard)  (2).  Sur  100  vaches  tuberculeuses,  Bang  prétend  qu'il  y  en  a 
tout  au  plus  3  ou  4  qui  présentent  des  lésions  mammaires.  Comme 
on  le  voit,  le  problème  est  complexe,  et  les  chances  de  con- 
tagion varient  dans  des  limites  extrêmes,  suivant  qu'on  se  rallie  à 
Tune  ou  à  l'autre  de  ces  théories. 

Quelle  que  soit  l'opinion  adoptée,  la  virulence  du  lait  parait  plus 
fréquente  que  celle  du  suc  musculaire  et  du  sang.  11  y  a  lieu  cepen- 
dant de  remarquer  que  pour  beaucoup  des  expériences  précédentes 
on  a  utilisé  les  injections  péritonéales,  et  rien  ne  prouve  que  s  il 
avait  été  ingéré,  le  lait  se  serait  montré  virulent. 

Peûch  (3)  fait  boire  impunément  en  cinq  jours,  à  un  por- 
celet, 4  litres  et  demi  de  lait  bacillifère,  dont  dix  gouttes  intro- 
duites dans  le  péritoine  d'un  lapin  le  tuent  en  quelques  semaines. 
De  même,  avec  du  lait  de  vache  tuberculeuse,  chauffé  dix  minutes 
à  60°,  Bang  (4)  ne  réussit  pas  à  donner  la  tuberculose  par  ingestion, 
tandis  que  toutes  les  injections  intrapéritonéales  l'ai  tes  à  des  cobayes 
sont  suivies  de  succès. 

La  teneur  en  bacilles,  en  d'autres  termes  la  concentration  du 
liquide  infectieux,  a  aussi  son  importance. 

Bollinger  et  Gebhart  montrent  que  du  laitprovenant  d'une  mamelle 
tuberculeuse  infecte  à  coup  sûr  des  cobayes  et  des  lapins  lorsqu'il 
est  ingéré  pur,  alors  qu'il  reste  sans  effet  si  on  le  dilue  au  préalable. 

Par  conséquent,  on  peut  admettre  que  tout  lait  bacillifère  n'est 
pas  fatalement  infectant  :   Wiirtzbourg  a  d'ailleurs  cité  un  certain 

(1)  Er\st,  Rev.  d'hyg.,  1893,  p.   750. 

(2)  Nocakd,  Les  tuberculoses  animales,  p.  145. 

(3)  Rev.  d'hyg.,  1893,  p.  750.  —  Arch.  fiir  klin.  Med.,  1889. 
(4j  Bang,  Congrès  d'hyg.  de  Londres,  1891. 
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nombre  de  cas  concernant  des  enfants,  qui  ont  pris  pendant  long- 
temps du  lait  de  vaches  ultérieurement  reconnues  tuberculeuses, 
sans  être  contaminés. 

Ces  considérations  avaient  amené  Nocard  aux  conclusions  sui- 
vantes : 

1°  Le  lait  d'une  vache  tuberculeuse  n1est  virulent  qu'autant  que  la 
mamelle  est  le  siège  de  lésions  tuberculeuses. 

2°  L'injection  de  lait  n'est  réellement  dangereuse  que  si  ce  lait 
renferme  un  grand  nombre  de  bacilles,  et  s'il  est  ingéré  en  grande 
quantité. 

3°  Le  danger  n'existe  que  pour  les  personnes  qui  en  font  leur  nour- 
riture exclusive  ou  principale,  comme  les  enfants  et  les  malades. 

Cependant  les  idées  de  Koch  sur  la  dualité  de  la  tuberculose 
bovine  et  humaine,  concernant  aussi  bien  le  lait  que  la  viande,  ont 
un  instant  jeté  le  trouble  dans  les  esprits,  et  certains  médecins 
avancèrent  que  la  part,  qui  dans  la  propagation  de  la  tuberculose 
revient  au  lait,  serait  moins  importante  qu'on  ne  le  croit  géné- 
ralement. C'est  ainsi  que  Touzig  (1)  montre  qu'à  Padoue,  où  la  mor- 
talité tuberculeuse  atteint  son  maximum,  on  ne  trouve  que  rarement 
le  bacille  dans  le  lait,  étudié  pourtant  méthodiquement,  tandis  qu'à 
Rome,  où  presque  toutes  les  vaches  sont  tuberculeuses,  la  mortalité 
humaine  n'a  pas  augmenté.  Si  on  compare,  dit  Biedert  (2),  la  courbe 
de  la  tuberculose  humaine  à  celle  des  vaches  malades,  on  constate 
qu'elles  marchent  en  sens  inverse.  Dans  le  nord-ouest  de  l'Espagne, 
où  l'allaitement  artificiel  est  à  peu  près  inconnu,  la  tuberculose  des 
ganglions  mésentériques  est  plus  fréquente  que  partout  ailleurs. 

Actuellement  tous  ces  faits  doivent  être  enregistrés,  mais  c'est  à 
l'avenir  qu'il  appartient  de  les  contrôler.  En  tout  cas,  lorsqu'on 
recherche  le  bacille  de  Koch  dans  le  lait  ou  ses  dérivés  (crème, 
beurre),  il  faut  éviter  avec  soin  les  causes  d'erreur  résultant  de  la 
présence  dans  ces  substances  de  bacilles  pseudo-tuberculeux.  Sous 
ce  nom  on  désigne  des  bactéries  possédant  les  mêmes  réactions  colo- 
rantes que  le  bacille  de  Koch  :  traitées  par  la  méthode  d'Ehrlich,  le 
procédé  de  Ziehl,  de  Neelsen,  celui  de  Kuhne,  etc.,  elles  gardent  leur 
coloration  malgré  l'action  des  acides  ou  des  alcools.  C'est  pourquoi 
on  les  appelle  encore  :  acidophiles,  acido-résistants,  paratuberculi- 
bacilles,  Satire f est  en  Allemagne  (3). 

On  ne  doit  donc  plus,  maintenant,  se  contenter  de  rechercher  la 
bacille  de  Koch,  dans  le  lait  ou  le  beurre,  uniquement  par  l'examen 
direct,  il  est  indispensable  de  recourir  aux  cultures  et  surtout  aux 
inoculations. 

La  connaissance  des  acido-résistants  explique  vraisemblablement  la 

(1)  Arch.  fur  Hyg.,  1902. 

(2)  Berlin,  klin.   Woch.,  25  novembre  1901. 

(3)  Crouzon  et  Villaret,  Rev.  de  la  tuberculose,  1903,  p.  188. 


28'*     J.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

divergence  des  résultats  enregistrés  par  les  auteurs  qui  ont  étudié  le 
lait,  la  crème,  le  beurre,  au  point  de  vue  de  leur  teneur  en  bacilles 
tuberculeux.  Les  acido-résistants  s'y  rencontrent  fréquemment  : 
Pétri  et  L.  Rabinowitch  donnent  les  chiffres  suivants  pour  le  lait  et 
le  beurre  de  Berlin  : 

„    ,  ,  .,       ,  .  .      .          (  Dans  5^,9  p.  100  des  échantillons  de  beurre. 

Présence  des  acido-resistants.. .  I  „  .,  ,    ,    t 

—  6,.î  —  de  lait. 

—  32,3  —  de  beurre. 


Présence  des  vrais  tuberculeux    , 

(     —     14,0  —  de  lait. 

Coggi,  à  Milan,  a  rencontré  des  acido-résistants  dans  17,89  p.  100 
des  échantillons  de  beurre  examinés,  alors  que  le  vrai  bacille  tuber- 
culeux n'existait  que  dans  2,12  p.  100  des  cas.  Ils  ont  encore  été  vus 
par  Korn  à  Fribourg-en-Brisgau,  Mme  Tobler  à  Zurich,  Markl  à 
Vienne,  Binot  à  Paris,  Môller  à  Belzig,  G.  Foa  à  Florence,  etc. 
Il  importe  dorénavant  d'en  tenir  compte,  car  on  a  dû  souvent  autre- 
fois les  confondre  avec  le  vrai  bacille  de  Koch  :  les  anciens  chiffres 
sont  donc  vraisemblablement  erronés  et  par  conséquent  sujets  à  revi- 
sion. C'est  une  question  à  reprendre  en  contrôlant,  par  l'inoculation, 
les  résultais  fournis  par  les  préparations  colorées. 

Quoi  qu'il  en  soit,  un  argument  de  la  plus  haute  valeur  a  été  fourni 
pour  réfuter  la  conception  de  la  dualité  de  la  tuberculose  :  Nocard  a 
fait  ressortir  qu'en  Angleterre,  où  Ton  a  tout  entrepris  pour  assainir 
les  habitations  et  les  ateliers,  et  si  peu  pour  éliminer  les  laits  suspects, 
le  chiffre  de  la  tuberculose  s'est  beaucoup  amoindri  dans  la  popu- 
lation adulte;  au  contraire,  dans  la  population  infantile,  qui  ingère 
une  grande  quantité  de  lait,  le  taux  a  augmenté  dans  de  fortes  pro- 
portions. A  elle  seule,  cette  constatation  est  de  nature  à  infirmer  la 
doctrine  de  la  dualité,  dont  les  conséquences  paraissaient  funestes 
au  point  de  vue  de  la  préservation  contre  la  tuberculose;  elle  implique 
la  nécessité  absolue  de  recourir  à  des  mesures  prophylactiques  rigou- 
reuses pour  tenter  d'enrayer  l'extension  de  cette  infection. 

Les  principes  de  la  latte  prophylactique  peuvent  être  énoncés  de 
la  façon  suivante  : 

Il  importe  tout  d'abord  de  soustraire  à  la  vente  le  lait  virulent.  La 
solution  qui  semble  la  plus  efficace  semble  consister  dans  l'inspection 
des  laiteries.  11  conviendra  donc  : 

D'éliminer  des  établesles  vaches  atteintes  de  mammite  spécifique, 
puisque,  de  l'aveu  général,  seules  elles  sont  susceptibles  de  fournir 
un  lait  bacillifère.  Le  diagnostic  clinique  est  parfois  difficile,  mais  il 
est  rendupossiblepar  l'emploi  des  injections  révélatrices  de  tubercu- 
line.  L'abatage  des  vaches  atteintes  de  cette  affection  est  indispen- 
sable. Ce  procédé  a  été  mis  à  profit  par  la  municipalité  de  Nice, 
qui  a  pris  l'initiative  suivante  (arrêté  du  30  novembre  1897)  :  Les 
laitiers  dont  les  vaches  ont  été  soumises  à  la  luberculinisation 
reçoivent  du  bureau  d'hygiène  une  attestation  écrite,  et  des  plaques 
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qu'ils  sontautorisés  àapposer  sur  leurs  récipients,  pour  indiquer  que 
les  animaux  de  leurs  éiables  ont  été  reconnus  sains.  Les  consomma- 
teurspeuvent  dès  lors  distinguer  les  produits  non  douteux.  Les  effets 
ont  été  des  plus  heureux:  les  laitiers  et  les  nourrisseurs  ont  vu 
s'accroître  leur  commerce,  et  la  clientèle  n'avait  plus  l'appréhension 
si  légitime  de  toujours  craindre  la  transmission  de  la  tuberculose  par 
le  lait. 

L'exemple  de  Nice  a  été  suivi  dans  d'autres  villes  (Arcachon,  etc.), 
et  au  conseil  municipal  de  Paris,  M.  Bussat  a  proposé  le  vœu  sui- 
vant (1): 

«  L'administration  délivrera  à  tout  laitier,  nourrisseur,  qui  en  fera 
la  demande,  et  dont  les  étables  auront  été  reconnues  en  bon  état  de 
propreté,  et  les  vaches  saines,  un  certificat  de  salubrité.  Ce  certificat 
sera  valable  pour  une  durée  de  quatre  mois,  et  devra  être  renouvelé 
à  l'expiration. 

«  Les  laitiers,  nourrisseurs,  qui  le  solliciteront,  s'engageront  à  faire 
visiter  et  éprouver  les  animaux  nouveaux  qu'ils  introduiraient  dans 
leurs  étables,  pendant  la  durée   de  validité   de  ce  certificat. 

«  Tout  laitier,  nourrisseur,  qui  l'aura  obtenu  pourra  en  faire  mention 
sur  ses  prospectus,  circulaires,  etc.,  ainsi  que  sur  les  vases  à  lait  qui  lui 
appartiendront.  La  délivrance  du  certificat  est  purement  gratuite  et 
facultative.  L'administration  prendra  toutes  les  mesures  nécessaires 
pour  réprimer  toute  fraude  en  ce  qui  concerne  l'usage  de  ce  certi- 
ficat. » 

Malgré  ces  mesures,  qu'elles  soient  négligées  ou  même  délaissées, 
le  lait  virulent  peut  arriver  jusqu'au  consommateur  ;  on  voit  que  dans 
certaines  étables  des  villes  on  a  constaté  jusqu'à  40  et  60  p.  100  de 
vaches  tuberculeuses  :  tout  lait  doit  donc  être  tenu  pour  suspect  (2)  ; 
aussi  conseille-t-on  de  le  soumettre  à  Lébullition,  qui  est  le  meilleur 
moyen  de  supprimer  tout  danger.  Cette  précaution  est  absolument 
indispensable  pour  les  nourrissons  et  les  jeunes  enfants,  en  raison  de 
la  réceptivité  spéciale,  inhérente  à  leur  âge.  Si,  pour  des  raisons 
particulières,  le  lait  doit  être  ingéré  cru,  il  faut  renoncer  au  lait  de 
vache,  et  utiliser  de  préférence  celui  de  chèvre  ou  d'ânesse,  puisque 
la  tuberculose  est  inconnue  chez  ces  animaux. 

L'ébullition,  surtout  prolongée,  altère  les  propriétés  organoleptiques 
du  lait.  Comme  le  bacille  de  Koch  se  présente  sous  la  forme  de 
cellule  végétative,  par  conséquent  dans  un  état  peu  résistant,  on  a 
cherché  quelle  était  la  température  minima  suffisante  pour  le 
détruire.  Des  expériences  de  Bang  il  ressort  :  qu'à  60°  la  virulence 
du  bacille  reste  entière  ;  elle  est  atténuée  à  70°,  mais  le  microorga- 
nisme résiste.  Entre  75  et  80°,  la  destruction  n'est  pas  certaine,  mais 

(1)  Revue  de  la  tuberculose,  1902,  p.  84. 

(2)  H.  Martin  a  infecté  nombre  de  lapins  et  de  cobayes  en  leur  inoculant  du  lait 
acheté  au  hasard  dans  diverses  laiteries  de  Paris. 


2Sf,     .T.  ROUGET  ET  CH.  DOPTER.  —  HYGIENE  ALIMENTAIRE. 

à  85°  un  chauffage  de  cinq  minutes  tue  le  bacille  à  coup  sûr.  Fort  de 
ces  données,  on  a,  dans  ta  pratique,  substitué  la  pasteurisation 
à  lébullition. 

Ces  règles  sont  résumées  dans  les  desiderata  formulés  par  la  Com- 
mission permanente  de  préservation  contre  la  tuberculose. 

1°  Un  projet  de  loi  sur  l'inspection  sanitaire  des  étables  et  le  contrôle  du 
lait.  Ce  projet  de  loi  comporte  la  création  d'un  service  départemental, 
chargé  de  veiller  à  ce  que  le  lait  mis  en  vente  soit  entier  et  provienne  de 
vaches  saines,  et  d'inspecter  les  étables  tous  les  deux  mois  à  l'effet  d'examiner 
l'état  sanitaire  des  vaches  et  les  conditions  hygiéniques  des  vacheries.  Il 
prescrit  en  outre  l'abatage  des  animaux  atteints  de  tuberculose  abdominale, 
horacique  ou  mammaire. 

2°  Un  projet  d'affiche  ainsi  conçue  : 

«  Les  animaux  de  l'espèce  bovine  étant  fréquemment  tuberculeux  et  le  lait 
des  vaches  atteintes  de  tuberculose  pouvant  transmettre  cette  maladie  à 
l'homme,  à  l'enfant  surtout,  il  faut  s'abstenir  de  consommer  du  lait  cru. 

«  L'ébullition  prolongée  du  lait  fait  disparaître  ce  danger.  Le  lait  qui 
((  monte  »  n'est  point  encore  du  lait  bouilli.  Lorsque  le  lait  monte,  il  faut 
fendre  la  «  peau  »  qui  s'est  formée  à  sa  surface  et  attendre  le  bouillonne- 
ment. 

«  Ne  buvez  et  ne  faites  boire  aux  enfants  que  du  lait  bouilli.  » 

3°  Deux  vœux,  tendant  l'un  à  ce  qu'il  ne  soit  livré  à  la  consommation,  dans 
les  établissements  publics  de  tout  ordre,  que  des  laits  pasteurisés,  bouillis  ou 
stérilisés,  ou  du  lait  cru  provenant  d'étables  où  toutes  les  vaches  ont  été 
reconnues  indemnes  par  l'épreuve  de  la  tuberculine  et  sont  soumises  à  la 
surveillance  administrative;  l'autre  à  ce  qu'un  cours  d'inspection  du  lait  soit 
immédiatement  inauguré  dans  les  écoles  nationales  vétérinaires. 

Il  serait  à  souhaiter  que  de  semblables  mesures  soient  rigoureusement  mises 
en  pratique. 

Fièvre  aphteuse.  —  La  transmissibililé  de  la  fièvre  aphteuse 
bovine  à  l'homme,  démontrée  par  Michel  Sagar  en  1765,  est  actuelle- 
ment reconnue  de  tous.  L'homme  peut  être  contaminé  directement 
par  contact  :  le  virus  peut  être  ainsi  inoculé  par  des  excoriations 
superficielles,  des  crevasses,  etc.,  mais  la  contagion  peut  aussi 
s'opérer  par  la  consommation  du  lait  provenant  des  bêles  malades. 

Les  faits  d'Hertwig,  Mann  et  Villain,  qui  expérimentèrent  sur  eux- 
mêmes,  d'Hildebrandt  qui  observa  la  transmission  aux  enfants, 
de  Chauveau  dans  sa  description  de  l'épidémie  sévissant  dans  un 
pensionnat  de  Lyon,  alimenté  par  le  lait  provenant  de  vaches 
aphteuses,  démontrent  bien  la  possibilité  de  semblable  contagion:  de 
môme,  les  cas  rapportés  par  Viseur,  Boulay,  Siegel,  plus  récemment 
par  Josias  (1),  Voituriez  (2),  etc. 

Cette  opinion  cependant  a  été  fort  combattue  et  des  faits  négatifs 

(1)  Josias,  Acad.  de  Médecine,  27  mai  1902. 

[2)  Voitukirz,  Soc.   des  Se.   médic.    de   Lille,   11  mai  1902. 
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ont  été  opposes  aux  précédents,  qui  n'en  conservent  pas  moins  toute 
leur  valeur. 

Il  est  actuellement  acquis,  en  effet,  que  le  lait  d'animaux  atteints 
de  fièvre  aphteuse  est  toujours  dangereux.  Il  n'est  toutefois  pas 
virulent  par  lui-même,  car,  pris  directement  avec  toutes  précautions 
d'asepsie  dans  la  mamelle,  il  est  incapable  de  contagiosité.  Mais, 
s'il  est  obtenu  dans  les  conditions  habituelles,  à  la  faveur  de 
la  traite,  il  est  presque  inévitablement  souillé  par  les  matières  viru- 
lentes provenant  des  aphtes  développés  sur  les  trayons  de  l'animal 
malade. 

Une  prophylaxie  découle  de  ces  considérations  :  c'est  l'ébullition 
du  lait,  seule  capable  de  détruire  le  germe  supposé.  Enfin,  ce 
lait  virulent  pouvant  transmettre  la  maladie  par  inoculation  directe 
à  ceux  qui  le  manipulent,  il  conviendra  de  conseiller  les  lavages 
antiseptiques  soigneux  des  mains  et  de  toute  partie  du  corps  souillée 
par  ce  produit. 

MALADIES  SPÉCIALES  A  L'ESPÈCE  HUMAINE.  --  Ici,  les 
maladies  propagées  par  le  lait  à  l'homme  sain  viennent,  non  plus  de 
fanimal,  mais  de  l'homme  malade;  le  lait  ne  joue  alors  qu'un  rôle 
d'intermédiaire  pur  et  simple,  mais  dont  le  danger  est  néanmoins 
démontré  dans  nombre  de  circonstances. 

Fièvre  typhoïde.  —  On  a  en  effet  accusé  le  lait  de  produire 
l'éclosion  de  certaines  épidémies  de  fièvre  typhoïde;  quelques 
exemples  suffiront  pour  appuyer  cette  proposition  : 

En  1879,  Cameroun  relate  une  épidémie,  où  soixante-sept  per- 
sonnes furent  atteintes  à  Dublin  ;  les  malades  avaient  consommé  du 
lait  venant  d'une  vacherie  où  la  fièvre  typhoïde  avait  sévi  quelque 
temps  auparavant,  et  où  les  déjections  des  malades  avaient  été  jetées 
sur  un  fumier  voisin  du  lieu  où  la  traite  était  pratiquée.  Les 
personnes  du  groupe  de  maisons  infectées  qui  prenaient  leur  lait 
chez  d'autres  laitiers  restèrent  indemnes. 

Depuis,  nombreux  ont  été  signalés  les  cas  analogues  :  c'est  ainsi 
que  Harl,  au  congrès  de  Londres  de  1881 ,  signalait  cinquante  épi- 
démies propagées  par  le  lait.  Roth  etReich  rapportent,  en  1893,  une 
épidémie  de  village:  Von  Mering,  en  1892,  une  épidémie  dans  la  prison 
de  Sharb.  Il  convient  de  citer  encore  celle  qui  a  sévi  au  5e  escadron 
du  train  à  Fontainebleau  (médecin-major  Bonnaix)  qui  se  fournissait 
chez  un  laitier  dont  la  famille  avait  compté  un  (yphoïdique; 
les  artilleurs  de  la  même  garnison  prenant  leur  lait  à  une  vacherie 
différente  furent  épargnés.  Reumaux,  à  Dunkerqueen  1889,  relate  des 
cas  analogues  qui  se  sont  produits  dans  le  milieu  civil. 

Plus  tard,  Rossi  (1897)  signale  cinquante  nouvelles  épidémies 
propagées  d'une  façon  identique:  sur  cent  quatre-vingt-quinze  épi- 
démies rapportées  par  Kober  en  1900,  cent  quarante-huit  reconnais- 
sent la  même  origine.  En  Prusse,  en  1900,  Hùnermann  attribue  au 
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lait  les  cent  cinquante  deux  cas  développés  au  camp  d'Elsenborn;  de 
même  l'épidémie  de  Kônigsberg  de  J901  (Ascher),  enfin  les  laits 
récents  cités  par  Behlde,  Lôffler,  Corfield,  etc. 

Cette  propagation  de  la  fièvre  typhoïde  par  le  lait  est  classique  en 
Angleterre,  en  Amérique,  en  Allemagne;  en  France,  on  a  plus  de 
tendance  à  la  mettre  en  doute  :  cependant,  les  données  épidémiolo- 
giques,  obtenues  à  la  faveur  des  enquêtes  bien  conduites,  et  les 
données  bactériologiques  concordent  à  l'aire  admettre  cette  notion. 

Cette  conception  repose  tout  d'abord  sur  ce  t'ait  que,  dans  les  cas 
précités,  les  groupes  atteints  ont  consommé  du  lait  suspect;  ceux  au 
contraire  dont  le  lait  d'alimentation  reconnaissait  une  autre  prove- 
nance étaient  indemnes.  Dans  toutes  les  descriptions  des  auteurs  qui 
affirment  cette  étiologie,  on  retrouve  la  môme  antithèse.  Dans  tous 
les  cas  encore,  on  trouve  à  l'origine  une  contamination  probable  ou 
avérée  du  lait,  par  les  souillures  spécifiques  venant  de  déjections  de 
typhoïdiques  ayant  habité  la  laiterie,  de  sorte  que  ces  derniers 
peuvent  à  juste  titre  être  considérés  comme  la  cause  originelle  des 
explosions  épidémiques  observées  dans  la  suite.  La  bactériologie 
apprend  en  effet  que  le  bacille  typhiquepeut  se  conserver  dans  le  lait 
pendant  onze  ou  treize  jours  (Pfuhl),  trente-cinq  jours  (Heim), 
quatre  mois  (Hesse). 

Les  différents  modes  de  contamination  du  lait  se  conçoivent  aisé- 
ment : 

Dans  les  fermes,  laiteries,  etc.,  où  ont  éclaté  un  ou  plusieurs  cas  de 
fièvre  typhoïde,  il  arrive  souvent  que  les  personnes  ayant  soigné  ou 
approché  les  malades  sont  aussi  celles  qui  sont  chargées  de  la  traite 
ou  des  diverses  manipulations  du  lait:  les  soins  de  propreté  qu'ils 
prennent  sont  nuls  ou  très  rudimentaires  ;  la  souillure  est  donc 
presque  inévitable.  Les  convalescents  de  fièvre  typhoïde  conservent 
assez  longtemps,  d'après  l'Ecole  allemande,  le  bacille  typhique 
dans  leur  intestin,  dans  l'urine,  alors  que  la  maladie  est  terminée; 
s'ils  procèdent  aux  mômes  opérations  sur  le  lait,  ils  contribuent 
évidemment  dans  une  certaine  mesure  à  le  contaminer. 

Les  poussières  provenant  de  produits  pathologiques  de  typhoï- 
diques desséchés  A.  euvent,  en  tombant  à  la  surface  du  lait,  y  apporter 
l'agent  pathogène;  il  en  est  de  même  des  mouches  ayant  butiné 
sur  des  déjections  spécifiques,  et  dont  le  rôle  s'accuse  de  jour  en  jour 
dans  la  propagation  de  certaines  infections. 

Mais  dans  la  plupart  des  observations  relatées,  les  auteurs  insistent 
sur  la  souillure  du  lait  venant  de  la  souillure  de  l'eau,  dont  on  fait 
usage  pour  laver  les  récipients,  et  trop  fréquemment  aussi  pour 
mouitler\e  lait.  Bien  des  fois,  en  effet,  on  a  trouvé  des  puits  recevant 
des  infiltrations  de  latrines  ou  de  fumiers  sur  lesquels  journellement, 
dans  les  fermes,  sont  jetés  des  produits  excrémentitiels  d'individus 
sains  ou  malades.  Ce  qui  le  prouve,  c'est  qu'en  certaines  de  ces  épi- 
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démies  où  le  lait  a  été  incriminé,  l'eau  de  ces  puits  a  donné  à  l'analyse 
des  bactéries  putrides,  du  colibacille  (épidémie  de  Fontainebleau, 
5e  escadron  du  train),  voire  même  parfois  du  bacille  typhique  (Kober), 
et  c'est  cette  eau  que  les  laitiers  utilisaient  pour  le  mouillage  du  lait 
ou  le  lavage  préalable  des  vases  destinés  à  le  contenir. 

Il  est  donc  bien  avéré  que  la  consommation  du  lait  peut  être  suivie 
de  fièvre  typhoïde,  si  ce  produit  alimentaire  a  été  contaminé  par 
des  mains  souillées  spécifiquement  ou  par  l'eau  de  lavage  ou  de 
mouillage,  ayant  subi  un  contact  avec  des  déjections  de  lyphoïdiques. 

Grande  est  déjà  la  gravité  de  pareils  laits  quand  la  ferme  fournit 
directement  au  consommateur  son  lait  typhoïgène  ;  mais  le  danger 
devient  beaucoup  plus  considérable  quand  il  s'agit  de  laiteries  qui  le 
plus  souvent  distribuent  du  lait  de  nombreuses  origines.  Pour 
l'épidémie  du  camp  d'Eiselborn,  le  nourrisseur  tout  d'abord  incri- 
miné recevait  son  lait  de  cent  vingt-quatre  fournisseurs  ;  l'un  d'eux 
avait  une  fille  atteinte  de  fièvre  typhoïde;  le  lait  de  ce  commerçant 
fut  dans  la  suite  reconnu  contaminé  ;  il  est  vraisemblable  qu'à  la 
faveur  des  mélanges  opérés  à  la  laiterie  qui  centralisait  ces  cent 
vingt-quatre  envois  journaliers,  tous  ou  une  grande  partie  d'entre 
eux  ont  pu  être  ainsi  contaminés  par  une  seule  et  même  source;  le 
danger  peut  donc  être  parfois  décuplé,  centuplé  suivant  l'importance 
du  négoce. 

Dysenterie,  Choléra.  —  Les  mômes  considérations  sont  de 
mise  en  ce  qui  concerne  la  dysenterie  et  le  choléra.  Le  contact  direct 
par  les  individus  ayant  soigné  le  malade,  la  contamination  par  les 
poussières  et  les  mouches  véhicules  du  germe  pathogène,  la  pollution 
spécifique  de  l'eau  employée  pour  les  usages  précédemment  indiqués, 
sont  de  nature  à  éclairer  bien  des  faits  dont  la  véritable  cause  a  pu 
être  rapportée  à  l'alimentation  par  le  lait.  Ce  milieu  paraît  d'ailleurs 
assez  favorable  à  la  conservation  du  bacille  dysentérique  et  du  vibrion 
cholérique.  On  connaît  d'ailleurs  l'expérience  d'HalTkine  qui  plaçait 
dans  un  local  où  sévissait  le  choléra  des  jattes  de  lait:  les  mouches 
dont  la  cavité  digestive  contenait  le  bacille  virgule  ne  tardaient 
pas  à  se  déposer  à  la  surface  du  lait,  où  le  vibrion  cholérique  pouvait 
alors  être  décelé. 

Scarlatine.  —  La  scarlatine  est  encore  une  de  ces  infections 
pour  lesquelles  la  propagation  par  le  lait  a  semblé  pouvoir  être 
affirmée,  particulièrement  en  Angleterre.  Il  s'agit,  dans  les  cas  incri- 
minés, d'épidémie,  sévissant  sur  un  certain  nombre  de  personnes 
prenant  leur  lait  dans  une  ferme  où  a  sévi  la  scarlatine. 

Ce  mode  étiologique  a  été  vivement  discuté. 

Tout  d'abord,  quelques  auteurs,  Aizy,  Joulis,  Buchanan,  ont  pensé 
que  le  lait  scarlatinigène  provenait  de  vaches  atteintes  d'éruptions 
siégeant  surtout  au  niveau  du  pis,  et  qu'ils  croyaient  symptomatiques 
d'une  scarlatine  dont  l'animal  était  porteur.  En  réalité,  il  s'agissait  là 
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d'une  infection  à  streptocoques,  étrangère  à  la  scarlatine  et  inca- 
pable de  transmettre  cette  dernière.  Depuis,  on  suppose  que  la 
scarlatine  peut  être  propagée  par  le  lait  de  plusieurs  façons  :  ou  bien 
le  lait,  exposé  à  l'air  dans  les  chambres  où  vivent  les  malades,  reçoit 
des  poussières  virulentes;  ou  bien  il  est  manipulé  par  les  gardes- 
malades  ou  les  convalescents  dont  on  connaît  le  pouvoir  contamina- 
teur;  recelant  ainsi  le  germe  inconnu  de  l'infection,  il  serait  capable 
de  le  disséminer  et  d'assurer  la  contagion.  Les  diverses  épidémies 
décrites  parlent  dans  ce  sens  :  telles  celle  de  Hendon  (1885),  celles  qui 
sont  rapportées  pafHart,  puis  en  1900  par  Kober,  qui,  sur  quatre-vingt- 
dix-neuf  épidémies  de  scarlatine  en  attribue  soixante-six  à  la  consom- 
mation du  lait,  celle  de  Tingwall,  la  pins  récente,  qui  sévit  à  Westeras 
en  1904. 

Cette  ingestion  du  lait  contaminé  n'explique  certes  pas  tous  les 
faits;  il  est  des  cas  où  les  bouteilles  à  lait  seules,  souillées  par  des 
individus  infectés,  malades  ou  gardes-malades,  ont  pu  être  cause  de 
l'explosion  épidémique.  Ne  doit-on  pas  aussi,  en  d'autres  circons- 
tances, faire  jouer  un  rôle  aux  employés,  convalescents  de  scarlatine, 
reprenant  leur  travail  avant  la  fin  de  la  période  contagieuse,  qui 
vont  porter  à  domicile,  en  môme  temps  que  le  lait,  les  germes  viru- 
lents de  la  scarlatine  ?  Beaucoup  de  cas  pourraient  sans  doute  être 
expliqués  ainsi,  sans  préjudice  évidemment  de  ceux  où  la  consom- 
mation même  du  lait  a   été  incriminée. 

Diphtérie.  —  Ce  qui  vient  d'être  dit  pour  la  scarlatine  pourrait 
l'être  pour  la  diphtérie,  dont  la  propagation  par  l'intermédiaire  des 
vacheries  ou  laiteries  peut  reconnaître  des  procédés  identiques  et 
superposables.  D'après  ses  expériences,  Klein  avait  conclu  que 
le  bacille  de  Lôffler  pouvait  se  trouver  dans  le  lait  des  vaches  en 
puissance  de  diphtérie  expérimentale;  d'où  il  insistait  sur  le  danger 
que  présentait  le  lait  d'un  tel  animal.  De  semblables  résultats,  con- 
tradictoires avec  ce  que  l'on  sait  de  l'absence  de  généralisation 
du  bacille  dipthérique,  furent  niés,  notamment  par  Wladimirow,  qui 
ne  put  déceler  dans  le  lait  de  vaches  diphtériques,  ni  le  bacille,  ni  sa 
toxine.  Une  telle  étiologie  doit  donc  être  mise  hors  de  cause.  On  doit 
plus  vraisemblablement  admettre  la  contamination  du  lait  par  des 
employés  porteurs  de  diphtérie  vraie  ou  larvée  dont  les  produits 
bacillifères  souillent  le  milieu  extérieur,  et  notamment  le  lait 
qu'ils  manipulent.  D'ailleurs,  récemment,  à  l'occasion  d'une  épidémie 
dé  diphtérie  rapportée  à  la  cause  que  nous  envisageons,  R.  Frit! 
PrôTss,  après  d'autres  auteurs,  s'est  assuré  de  la  conservation  du 
bacille  de  Lôfflér  dans  le  lait.  Eyre  l'a  décelé  dans  deux  échantillons 
de  lait  venant  d'un  milieu  où  régnait  la  diphtérie.  Enfin,  comme  pour 
la  scarlatine,  la  transmission  par  les  récipients  déposés  à  domicile 
par  les  soins  d'employés  chargés  de  le  distribuer  est  souvent  hors 
de  doute,  et  doit  être  regardée  comme  assez  fréquente;  la  propagaj 
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lion  par  l'ingestion  exclusive  du  lait  ne  rend  donc  pas  compte  de 
tous  les  faits,  elle  est  plutôt  remarquable  par  sa  rareté, 

Infections  colibacillaires.  —  D'après  Jensen,  le  lait  du  com- 
merce contient  d'une  façon  constante  <lu  colibacille;  on  ne  peut 
dès  lors  s'étonner  du  nombre  considérable  de  diarrhées  qui  se 
produisent  chez  l'enfant,  surtout  pendant  la  période  estivale. 

CONSERVES  DE  LAIT.  —  Le  lait  conservé  n'est  pas  étranger  à 
certains  phénomènes  morbides  que  Ton  voit  survenir  surtout  chez 
les  enfants, 

Tout  d'abord,  soit  le  lait  concentré,  soit  le  lait  stérilisé,  soit  toute 
autre  préparation  lactée  ayant  subi  des  manipulations  destinées  à  sa 
conservation  peut  subir  des  altérations  préjudiciables  à  la  santé 
du  consommateur.  Ces  différentes  préparations  ne 'sont  pas  toujours 
effectuées  avec  tout  le  soin  désirable,  et  le  plus  souvent  la  tempé- 
rature nécessaire  à  empêcher  la  pullulation  des  germes  est  insuffi- 
sante. Si  Ton  chauffe  le  lait  pur  à  100°  et  qu'on  maintienne  cette 
température  pendant  quelques  minutes,  la  plupart  des  germes 
seront  tués,  mais  il  en  est  qui  peuvent  échapper  à  cette  action  des- 
tructive. Le  lait  ainsi  traité  sera  consommé  sans  grand  dan- 
ger peu  de  temps  après  la  stérilisation;  mais  s'il  est  destiné  à  l'ali- 
mentation pour  une  époque  plus  ou  moins  lointaine,  les  germes  qui 
persistent  peuvent  pulluler,  imprégner  le  milieu  de  sécrétions 
toxiques  qui  le  rendent  essentiellement  dangereux;  un  tel  lait  pourra 
donc  donner  lieu,  comme  le  lait  naturel,  aux  accidents  d'intoxication 
et  d'infection  qu'il  a  été  reconnu  capable  de  provoquer  suivant  les  cas. 

Parmi  les  accidents  observés  à  la  suite.de  l'ingestion  de  lait  con- 
servé, le  scorbut  infantile,  ou  maladie  de  Barlow,  est  incontestable- 
ment le  plus  fréquent,  du  moins  en  Amérique  et  en  Angleterre,  où 
lègue  assurément  plus  qu'en  France  l'abus  de  l'alimentation  arti- 
ficielle chez  l'enfant. 

En  se  plaçant  au  point  de  vue  éfiologique  général,  le  scorbut 
infantile  n'est  pas  sensiblement  différent  du  scorbut  observé  chez 
l'adulte.  Tous  deux  reconnaissent  pour  cause  l'abstention  prolongée 
d'aliments  frais  ;  pour  le  nourrisson  en  particulier,  dont  le  lait  consti- 
tue toute  l'alimentation,  la  véritable  cause  de  la  maladie  de  Barlow 
réside  dans  l'abstention  de  lait  frais.  Lait  conservé,  lait  stérilisé, 
farines  lactées,  et  toutes  autres  préparations  connues  sont  incrimi- 
nables.  Il  est  toutefois  surprenant  de  voir  le  lait  stérilisé  provoquer 
des  troubles  semblables,  puisqu'il  n'a  fait  que  subir  l'action 
microbicide  de  la  chaleur.  Mais,  comme  le  font  remarquer  certains 
médecins  d'enfants,  «  il  semble  que  le  lait  stérilisé  devienne  rapide- 
ment une  conserve,  qu'il  perde  quelques-unes  des  propriétés  vitales, 
quelques-uns  des  principes  qui  en  font  une  substance  vivante  et 
qui  sont  nécessaires  à  la  nutrition  »  (Tollemer)  ;  il  perd  les  propriétés 
antiscorbutiques  dont  il  est  pourvu  naturellement.    Il  est  à    remar- 
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quer  en  outre  que  toutes  les  méthodes  de  stérilisation  peuvent  cau- 
ser le  scorbut  infantile  :  Velter  Ta  observé  par  ingestion  de  lait 
traité  par  la  méthode  de  Soxhlet;  Baginsky,  etc.,  parla  méthode 
industrielle  ;  la  maternisation  du  lait  présente  des  effets  nocifs  iden- 
tiques (de  Bruin,  Moizard,  Comby,  etc.). 

La  preuve  la  plus  évidente  de  la  réalité  de  ces  faits,  c'est  la  guéri- 
son  obtenue  rapidement  (en  quelques  jours)  dès  qu'on  substitue  chez 
les  enfants  le  lait  naturel  au  lait  artificiel  ;  là  encore  le  rapprochement 
mérite  d'être  fait  avec  ce  que  Ton  sait  du  scorbut  chez   l'adulte. 

Quanta  savoir  quel  est  le  principe  utile,  indispensable,  qui  man- 
que dans  ce  lait  artificiel,  et  dont  l'absence  est  cause  de  la  maladie 
de  Barlow,  c'est  un  point  sur  lequel  la  science  est  encore  restée 
muette.  D'autre  part,  il  est  certain  que  tout  enfant  nourri  au  lait 
conservé  ne  contracte  pas  fatalement  le  scorbut  infantile;  dans 
l'étiologie  de  cette  affection  il  est  doue  certains  côtés  qui  nous 
échappent  et  qui  restent  à  trouver.  On  a  parlé  de  l'influence  favori- 
saule  de  la  misère,  de  Pencombrément,  du  confinement  de  l'air,  etc., 
mais  il  est  à  remarquer  aussi  que  ce  sont  les  enfants  de  la  classe 
aisée  qui,  à  consommation  égale  de  ce  lait,  paient  le  plus  lourd  tri- 
but; l'action  de  ces  facteurs  paraît  donc  bien  improbable.  En  réalité, 
nos  connaissances,  très  limitées  à  cet,  égard,  demandent  à  être  com- 
plétées par  des  recherches  nouvelles. 

Au  point  de  vue  prophylactique,  il  serait  par  trop  radical  de 
supprimer  de  l'alimentation  des  nourrissons  le  lait  stérilisé,  qui  en 
certaines  circonstances  rend  des  services  incontestables;  mais  il  con- 
viendra de  n'y  avoir  recours  que  quand  l'alimentation  au  lait  naturel 
sera  considérée  comme  impossible.  Si  le  scorbut  infantile  apparaît, 
la  mesure  à  prendre  est  tout  indiquée  :  revenir  à  l'Usage  de  lait  frais, 
et  tout  phénomène  morbide  disparaîtra  rapidement. 

BEURRE.  FROMAGE.  —  Certains  produits  alimentaires  dérivant 
du  lait,  le  beurre,  le  fromage,  peuvent  donner  lieu  à  des  accidents  : 
comme  pour  les  substances  précédentes,  ce  sont  des  accidents 
toxiques  ou  infectieux. 

Toxiques,  ils  sont  dus  à  des  éléments  minéraux  qui  y  sont  mélan- 
gés pour  assurer  la  conservation,  éviter  la  pullulation  des  parasites, 
ou  donner  une  coloration  artificielle  quand  la  coloration  naturelle 
vient  à  faire  défaut  à  l'occasion  d'une  falsification  quelconque. 

Infectieux,  ils  reconnaissent  pour  cause  leur  teneur  en  germes 
saprophytes  pouvant  à  l'occasion  favoriser  l'infection,  ou  surtout 
en  germes  pathogènes. 

Au  beurre,  en  effet,  on  ajoute  parfois  des  substances  antiseptiques 
destinées  à  la  conservation  :  ce  sont  celles  qui  ont  déjà  été  envisa- 
gées plus  haut.  Pour  le  colorer  artificiellement,  si  on  emploie  sou- 
vent des  substances  inoffensives,  on  a  en  quelques  cas  utilisé  le 
chromate  de  plomb,  éminemment  toxique. 
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Forle  est  la  teneur  habituelle  du  beurre  en  microorganismes  : 
10  à  20  millions  par  gramme,  d'après  Lafar,  cette  quantité  dimi- 
nuant mais  ne  disparaissant  pas  totalement  après  le  salage  (Lafar, 
Krueger).  Ce  peuvent  être  des  microbes  provenant  du  lait,  ou 
ajoutés  accidentellement  au  cours  des  nombreuses  manipulations 
dont  il  est  l'objet  pour  sa  fabrication  :  germes  saprophytes  de  nature 
banale,  germes  provoquant  la  fermentation  lactique,  germes  divers 
produisant  différentes  altérations  :  goût  de  moisi,  d'huile  de  pois- 
son, aspect  caséeux,  etc.  Mais  des  germes  dont  la  nature  est  plus 
dangereuse  s'y  rencontrent  encore;  on  a  pu  y  déceler  le  bacille 
typhique,  le  colibacille,  le  vibrion  cholérique,  tous  agents  pathogènes 
qui,  expérimentalement,  se  conservent  dans  le  beurre  un  temps 
suffisant  pour  pouvoir  expliquer  les  faits  de  contamination  spéci- 
fique. Enfin,  le  bacille  de  Koch,  des  bacilles  acido-résistants  (Annett, 
Korn,  Klein,  etc.)  y  ont  été  décelés,  parfois  les  deux  ensemble.  Il  n'y 
a  pas  lieu  de  discuter  ici  le  rôle  possible  des  acido-résistants  aux- 
quels certains  auteurs  ont  accordé  d'être  des  races  affaiblies  de 
bacilles  tuberculeux,  et  de  pouvoir  à  l'occasion  accéder  à  la  virulence, 
la  discussion  reste  d'ailleurs  encore  ouverte  à  ce  point  de  vue.  Qu'il 
suffise  de  mentionner,  pour  corroborer  les  constatations  précé- 
dentes, que  le  beurre  a  été  accusé  de  provoquer  parfois  la  fièvre 
typhoïde,  la  fièvre  aphteuse,  et  la  tuberculose.  Pour  expliquer  ces 
faits,  il  faut  vraisemblablement  remontera  l'origine  delà  fabrication 
dont  le  lait  est  le  point  de  départ;  comme  lui,  et  mieux  que  lui,  le 
beurre  est  un  milieu  où  ces  germes  pathogènes  semblent  pouvoir  se 
conserver  longtemps  avec  leur  virulence,  notamment  le  bacille 
tuberculeux  que  Gasparini  a  pu  voir  pathogène  après  cent  ving-trois 
jours  de  séjour  dans  ce  milieu. 

Les  intoxications  par  l'ingestion  de  fromages  ont  suscité  plusieurs 
travaux  qui  montrent  les  dangers  de  leurs  altérations.  Le  premier, 
Vaughan,àla  suite  d'une  épidémie  portant  sur  trois  cents  individus,  a 
isolé  un  produit  toxique  qu'il  a  dénommé  tyrotoxicone.  Uneptomaïne 
a  été  extraite  par  Dokhum  d'un  fromage  putréfié;  injectée  sous  la 
peau  de  grenouilles,  elle  provoqua  chez  ces  animaux  des  symptômes 
paralytiques  accusés. 

L'addition  de  substances  antiseptiques  pour  obtenir  la  conserva- 
tion rend  compte  de  troubles  observés  à  la  suite  de  leur  consomma- 
tion; de  même  encore  la  présence  d'agents  microbiens  qui  pullulent 
dans  le  fromage  et  peuvent  varier  avec  chaque  espèce  de  ce  produit. 
On  y  a  trouvé  en  effet  les  microbes  de  la  mammite,  de  l'entérite 
infectieuse,  de  la  dysenterie  des  veaux,  des  colibacilles,  le  Bacterium 
laclis  aerogenes  :  des  bactéries  de  la  putréfaction,  de  la  maturation 
des  fromages  :  Tyrothrix  urocephalinus,  T.  tenuis,  T.  catenula,  T.  cla- 
viformis;  des  Torula,  des  Saccharomyces  variés,  autant  d'agents  qui 
provoquent  ce  qu'on  nomme  le  gonflement  du  fromage;  d'autres  ger- 
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mes  donnant  une  coloration  anormale  ont  pu  y  être  décèles  : 
B.  pyocyanique,  B.  cyaneo-fiiscus  qui  le  colorent  en  bleu  ;  la  colora- 
tion rouge  serait  due  à  des  levures,  notamment  à  Y  Oïdium  auranlia- 
cum;  la  coloration  noire  à  dos  levures  et  moisissures  brunes  et 
noires. 

Ces  agents  microbiens  sériel  eut  des  produits  toxiques  pouvant 
donner  lieu  à  des  symptômes  d'empoisonnement;  il  est  reconnu 
d'autre  part  que  certains  d'entre  eux,  comme  les  torula,  peuvent 
favoriser  l'action  des  germes  pathogènes.  Enfin,  comme  pour  le 
beurre,  des  agents  infectieux  spécifiques  s'y  rencontrent  parfois  et 
donnent  lieu  aux  maladies  que  ces  derniers  provoquent.  Pvappelons 
enfin  à  cet  égard  que  Denecke  a  isolé  d'un  vieux  fromage  un  vibrion 
se  rapprochant  du  vibrion  cholérique. 

CRÈME.  —  Enfin,  depuis  quelques  années,  l'attention  est  parti- 
culièrement attirée  du  côté  du  pouvoir  nocif  de  la  crème.  La  crème 
fournie  par  les  laitiers  laisse  en  effet  beaucoup  à  désirer  au  point 
de  vue  de  sa  teneur  en  germes.  On  peul  cependant  l'obtenir  rapi- 
dement, avant  l'altération  du  lait,  par  la  centrifugation,  mais  la 
cherté  de  son  prix  quand  elle  est  obtenue  dans  ces  conditions  n'est 
pas  faite  pour  qu'on  ait  recours  à  <■<*  procédé.  On  la  recueille  habi- 
tuellement au  furet  à  mesure  qu'elle  monte  à  la  surface.  Cette  mé- 
thode, la  plus  employée,  est  lente  et  laisse  alors  pulluler  à  leur  aise 
Ions  les  germes  accidentels  du  lait,  d'autant  plus  abondamment  que 
l'intervalle  qui  s'est  écoulé  depuis  la  traite  est  plus  considérable. 

Les  accidents  qui  lui  sont  attribuables  sonl  connus  de  longue  date. 
Oii  en  a  décrit  en  plusieurs  pays  :  en  France,  en  Allemagne,  en 
Angleterre,  en  Algérie  :  crèmes  confectionnées  dans  les  familles, 
mais  surtout  fournies  par  les  commerçants,  crèmes  glacées  soin  eut 
ont  été  accusées  en  plusieurs  circonstances;  enfin,  depuis  quelque 
temps,  la  nocivité  des  gâteaux  à  la  crème  a  été  particulièrement  re- 
marquée en  certains  départements  français,  le  Rhône  et  surtout  la 
Gironde,  où  une  véritable  épidémie  a  sévi  en  1902.  A  Paris,  ils  sont 
assez  rarement  notés  depuis  la  célèbre  affaire  Lafarge  (1829)  qui 
passionna  le  public  et  le  inonde  médical. 

Après  une  incubation  de  durée  variable,  des  phénomènes  digestifs 
ouvrent  la  scène  :  coliques,  douleurs  épigastriques,  vomissements  ali- 
mentaires etbilieux,  diarrhée  fétide,  prostration.  Après quarante-huii 
heures,  la  période  d'état  montre  une  fréquence  insolite  de  selles 
parfois  sanguinolentes  (quatre-vingts  en  vingt-quatre  heures),  le 
ballonnement  du  ventre,  un  gros  foie,  une  grosse  raie,  des  douleurs 
articulaires,  de  la  mydriase,  puis  des  phénomènes  d'algidité  :  abais- 
sement de  la  température,  refroidissement  dos  extrémités,  aphonie, 
yeux  caves,  etc.,  qui  peuvent  se  terminer  par  la  mort;  la  guérison 
survient  le  plus  souvent,  mais  la  convalescence  est  longue,  l'asthénie 
durable. 
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Nombre  d'hygiénistes  et  de  toxicologues  se  sont  mis  à  l'étude  pour 
tenter  de  découvrir  le  corps  du  délit.  Or  c'est  la  crème  qui  semble 
être  en  cause,  puisque  les  gâteaux  secs  et  les  gâteaux  qui  n'en  ren- 
ferment pas  n'ont  jamais  provoqué  le  moindre  trouble.  Aussi,  toutes 
les  parties  constitutives  de  la  crème,  tous  les  ingrédients  qui  entrent 
dans  sa  composition  ont-ils  été  tour  et  à  tour  incriminés  :  jaunes 
d'oeuf,  farines,  sucre,  lait,  vanille,  vanilliue. 

Des  enquêtes  approfondies  arrivèrent  à  démontrer  que  les  réci- 
pients utilisés  pour  la  confection  de  la  crème  n'entraient  pas  la  plu- 
part du  temps  en  ligne  de  compte  pour  expliquer  ces  accidents  ;  la 
farine,  le  sucre  ne  présentaient  de  falsifications,  ni  voulues,  ni  acci- 
dentelles, capables  de  les  provoquer  exclusivement  par  ces  gâteaux. 
Force  était  donc  de  se  tourner  du  côté  du  lait  et  des  œufs  dont  les 
altérations  sont  si  fréquentes,  d'autant  (pie  les  troubles  observés  se 
sont  fréquemment  produits  en  plein  cœur  de  Tété. 

Or  il  est  en  certaines  circonstances  difficile  d'incriminer  le  lait,  qui 
au  cours  de  la  fabrication  de  la  crème  est  soumis  à  plusieurs  stérili- 
sations, d'autant  que  du  lait  de  même  origine,  mais  ayant  servi  à 
tout  autre  usage,  était  resté  inoffensif.  Mais  certaines  ptomaïnes,  on 
le  sait,  résistent  à  la  chaleur,  et  le  rôle  delà  crème  de  lait  peut  ne  pas 
être  à  dédaigner. 

Les  œufs  au  contraire,  à  cause  de  l'état  dans  lequel  ils  se  trouvent 
lors  de  leur  emploi,  méritaient  de  fixer  plus  particulièrement  l'atten- 
tion :  l'emploi  d'œufs  et  particulièrement  de  jaunes  conservés,  qui 
ont  été,  malgré  les  procédés  employés,  le  siège  de  putréfactions 
actives  avec  sécrétion  de  produits  toxiques,  doit  être  fortement 
accusé.  Les  œufs  de  cane  utilisés  au  lieu  d'œufs  de  poule  auraient 
pu  être  la  cause  des  accidents,  mais  les  pâtissiers  les  emploient 
fort  peu  ;  enfin  certaines  substances  connues  pour  donner  un  goût 
agréable  à  la  crème  ont  été  envisagées,  et  notamment  des  prépara- 
tions de  vanille  dont  la  présence  est  constante  dans  tout  échantillon 
de  pâtisserie  a  la  crème.  Les  effets  de  la  vanille,  du  vanillon  et  de  la 
vanilline  furent  donc  étudiés  :  M.  Peyrouteau  (1)  a  pu  conclure, 
d'après  des  essais  expérimentaux  sur  l'animal,  que  les  vanilles 
fraîches  étaient  inoffensives  :  il  n'en  est  pas  de  même  des  vanilles 
avariées,  vieilles,  givrées  qui,  même  à  faibles  doses,  provoquent 
chez  les  cobayes  des  accidents  gastro-intestinaux,  surtout  si  elles 
sont  mélangées  à  de  la  crème.  On  peut  admettre,  d'après  lui,  que  ces 
substances  formeraient,  au  contact  de  cette  dernière,  des  alcaloïdes 
toxiques  analogues  à  la  muscarine  ou  la  phalloïdine  des  cham- 
pignons. 

En  fait,  si  cette  étiologie  paraît  vraisemblable,  il  convient  de  ne 
pas  éliminer  totalement  le  pouvoir  pathogène  des  œufs  avariés,  putré- 

(1)  Peyrouteau,  Thèse  de  Bordeaux,  1904. 
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fiés  qui,  malgré  les  stérilisations  répétées  qu'ils  peuvent  subir,  n'en 
contiennent  pas  moins  toujours  des  produits  toxiques  qui  résistent  à 
la  chaleur,  même  prolongée.  Les  causes  d'altération  des  œufs  sont 
trop  nettement  connues  maintenant,  pour  qu'il  soit  possible  de  les 
passer  sous  silence  dans  l'étiologic  de  ces  accidents. 

ACCIDENTS  PRODUITS   PAR  LES  ŒUFS 

Au  môme  titre  que  les  autres  substances  alimentaires,  l'ingestion 
des  œufs  peut  être  suivie  de  phénomènes  morbides  dont  ils  sonl  res- 
ponsables. Partant,  les  produits  dans  la  constitution  desquels  ils 
entrent  habituellement  deviennent  ainsi  cause  d'accidents  plus 
ou  moins  graves:  œufs  frais,  œufs  conservés  onl  été,  en  maintes 
circonstances, accusés  de  semblables  méfaits. 

Il  semble  étonnant  de  prime  abord  que  l'œuf  frais,  recouvert  de  sa 
coquille,  même  consommé  à  plus  ou  moins  longue  échéance,  puisse 
être  incriminé:  leur  asepsie  absolue,  leur  absence  de  toxicité  paraît 
être  la  règle  ;  ce  n'est  pas  cependant  ce  que  montre  l'expérience  :  des 
bactéries  diverses  ont  été  isolées  dans  les  œufs  fraîchement  pon- 
dus: dans  les  vieux  œufs,  elles  abondent  et  l'on  a  pu  retrouver  des 
saprophytes,  le  Bac  il  lus  oogenes  hydrosulfureus  avec  ses  variétés, 
provoquant  la  formation  d'hydrogène  sulfuré  ;  le  Bacillus  oogenes 
fluorescens,  donnant  naissance  à  un  pigment  vert  fluorescent:  des 
levures,  des  moisissures  variées,  des  bactéries  de  la  putréfaction: 
enfin,  en  dehors  de  ces  saprophytes,  des  germes  pathogènes.  Devant- 
la  présence  de  ces  germes,  il  semble  que  la  doctrine  de  la  génération 
spontanée  doive  reprendre  ses  droits,  mais  l'observation  a  montré 
que  l'œuf  recueille  ces  bactéries  lors  de  son  passage  à  travers  l'ovi- 
ducte,  alors  que  la  coquille  n'est  pas  encore  formée  :  bien  plus,  on  y 
aurait  constaté  des  pierres,  des  graines,  des  insectes,  voire  même  des 
vers!  C'est  que  dans  l'accouplement,  la  poule  évagine  son  utérus  qui 
sort  béant  du  cloaque  ;  l'utérus  se  souille  donc  presque  fatalement 
au  contact  de  la  surface  du  cloaque  ou  du  tubercule  qui  chez  le  coq 
remplace  le  pénis.  En  revenant  sur  lui-même,  l'utérus  arrive  à  enfer- 
mer dans  la  partie  inférieure  de  l'oviducte,  en  même  temps  que  la 
semence  du  coq,  une  certaine  quantité  de  spores  et  de  microbes. 
D'après  M.  Caries  (1),  ce  serait  sans  doute  par  l'absence  de  semblable 
cause  que  les  œufs  de  poules  non  fécondées  s'altéreraient  beaucoup 
moins  que  les  œufs  fécondés. 

Ce  sont  encore  ces  particularités  qui  peuvent  expliquer  la  nocivité 
plus  grande  des  œufs  de  cane  que  des  œufs  de  poule.  M.  Caries,  en 
effet,  en  trouve  la  cause  dans  l'accouplement  des  canards  qui  s'effectue 
dans  les  eaux  bourbeuses,  fangeuses  où  ces  animaux  aiment  à  vivre. 

(1)  Carlfs,  Gazelle  médicale  de  Bordeaux,  1904. 


ACCIDENTS  PRODUITS  PAR  LES  ŒUFS.  4-297 

La  contamination  de  l'oviducte  devient  dès  lors  des  plus  faciles  et 
Ton  ne  peut  plus  s'étonner  de  voir  les  œufs  contenir  des  germes  de 
la  putréfaction,  mais  encore  des  agents  pathogènes  qu'hébergent 
des  eaux  aussi  polluées. 

S'il  est  extrêmement  difficileet  exceptionnel  cependant  d'attribuer 
aux  œufs  l'éclosion  de  certaines  infections  spécifiques,  on  conçoit 
aisément  que  leur  ingestion  puisse  être  suivie  de  troubles  gastro- 
intestinaux,  de  gastro-entérites,  de  diarrhées  d'allure  variable  surve- 
nant à  la  faveur  de  la  teneur  des  œufs  en  ces  germes  précités.  Les 
toxines  qu'ils  fabriquent,  les  ptomaïnes  qui  se  forment  dans  leur 
substance  doivent  encore  jouer  le  même  rôle.  Déjà,  de  suite  après 
la  ponte,  l'œuf  contient  une  légère  proportion  de  neuridine,  ptomaïne 
isolée  par  Brieger  ;  sous  l'influence  de  la  putréfaction,  la  proportion 
en  serait  plus  forte. 

A  plus  forte  raison  ces  troubles  morbides  surviendront-ils 
quand  on  aura  fait  usage  d'œufs  conservés,  soit  totalement,  soit  en 
partie. 

Pour  les  conserver  et  permettre  la  consommation  après  un  certain 
laps  de  temps,  on  lesplace  habituellement  dans  des  solutions  silicatées, 
ou  bien  dans  une  solution  à  base  d'acide  borique,  de  nitrate  de  soude 
et  de  chlorure  de  potassium,  ou  bien  ce  sont  les  fluorures  ou  encore 
le  formol  qui  sont  employés.  Insuffisantes  pour  la  destruction  des 
germes  et  même  l'arrêt  de  leur  évolution,  ces  pratiques  peuvent  pré- 
senter des  dangers  par  les  substances  qu'elles  contiennent.  Aussi, 
en  1900,  le  Comité  consultatif  d'hygiène  de  France  les  a-t-il  formel- 
lement interdites. 

Souvent  encore  certains  industriels  emploient  pour  la  fabrication 
de  substances  alimentaires  des  œufs  débarrassés  de  leur  coquille, 
dont  le  blanc  a  été  utilisé  et  dont  il  ne  reste  plus  que  le  jaune  ;  les 
pâtissiers,  les  fabricants  de  gâteauxsecssontcoutumiersdu  fait.  N'uti- 
lisant que  les  jaunes  pour  la  confection  de  ces  pâtisseries,  ils  trou- 
vent économique  de  se  les  procurer  chez  d'autres  industriels  qui  ont 
employé  l'albumine  seule,  en  délaissant  le  reste  de  l'œuf.  Les  mégis- 
siers,  les  gantiers  n'emploient  que  le  blanc  pour  aider  à  la  préparation 
de  leurs  produits,  les  industriels  en  vins  l'emploient  pour  le  collage. 
Restent  donc  les  jaunes  qu'ils  revendent  (et  dans  quel  état  d'alté- 
ration!) aux  fabricants  de  produits  alimentaires:  certains  biscuits, 
certaines  pâtes  dites  d'Italie  voient  entrer  dans  leur  constitution  des 
jaunes  d'œufs  qui  ont  ainsi  subi  la  putréfaction  à  son  dernier  degré, 
et  où  se  sont  formées  des  toxines,  des  ptomaïnes  essentiellement 
dangereuses,  d'autant  que  le  goût  est  souvent  incapable  de  les 
déceler. 

Enfin,  il  n'est  pas  jusqu'aux  falsifications  des  œufs  qu'il  ne  faille 
redouter  parfois.  En  Amérique,  on  fabrique  couramment  des  œufs 
totius  substantiœ  \  les  cyanures  de  plomb,  de  potassium,  le  chlorure 
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d'étain,  la  gomme-gutte  entrent  pour  une  forte  part  dans  certains  cas 
d'intoxication  que  de  telles  falsifications  criminelles  ont  pu  engen- 
drer (1)  :  lechromate  de  plomb,  destiné  surtout  à  donner  la  coloration  à 
ce  produit  frauduleux,  rentre  encore  dans  cette  catégorie. En  Amérique, 
Stewart  a  relevé  64  cas  d'empoisonnements  ainsi  produits  :  crises 
d'éclampsie,  vomissements  bilieux,  etc.,  en  furent  les  manifes- 
tations les  plus  aiguës;  dans  50  cas,  les  malades  succombèrent  à 
la  cachexie  saturnine.  Pour  assurer  la  coloration,  on  utilise  encore 
parfois  les  couleurs  d'aniline,  éminemment  toxiques,  ou  bien  encore 
r orpiment,  sel  d'arsenic  qui  engendre  les  symptômes  connus  de 
l'arsenicisme. 


ACCIDENTS  PRODUITS  PAR  LES  VÉGÉTAUX 

Les  végétaux  ne  sont  pas  toujours  indifférents  dans  la  production 
des  accidents  qui  relèvent  directement  de  l'alimentation:  légumes, 
céréales,  fruits  ont  été  rendus  responsables  de  nombreux  troubles 
morbides.  On  les  voit  ou  bien  produire  des  phénomènes  d'intoxication 
ne  présentant  aucun  caractère  spécifique  marqué,  ou  bien  leur 
ingestion  est  suivie  à  plus  ou  moins  brève  échéance  d'une  infection 
nettement  spécifique,  causée  par  des  germes  pathogènes  dont  les 
végétaux  n'auront  été  que  le  véhicule. 

I.  —  Intoxications. 

•  Les  phénomènes  toxiques  observés  peuvent  être  dus  à  l'ingestion 
de  végétaux  sains,  mais  toxiques  par  eux-mêmes  grâce  à  des 
propriétés  particulières,  naturelles  ou  acquises,  delà  cellule  végétale; 
mais  d'autres  accidents  peuvent  survenir  par  les  végétaux  qui  ont 
subi  diverses  altérations. 

ACCIDENTS  DUS  AUX  CHAMPIGNONS.  -  En  tête  de  liste 
des  végétaux  sains  figurent  les  champignons,  pour  lesquels  le  bilan 
des  empoisonnements  qu'ils  ont  provoqués  est  si  chargé  et  si 
sombre. 

Le  pouvoir  toxique  d'un  certain  nombre  d'entre  eux  est  connu  de 
toute  antiquité.  A  certaine  époque  même,  toutes  les  variétés  furent 
accusées  de  troubler  plus  ou  moins  gravement  la  santé  des  consom- 
mateurs, à  tel  point  que  des  ordonnances  de  police  allèrent  jusqu'à 
en  prohiber  la  récolte.  En  réalité,  cette  réputation  de  nocivité  n'est 
justifiée  que  pour  certaines  espèces  dont  le  nombre  est  considéré 
comme  relativement  minime. 

A  la  suite  <les  travaux  de  Bourquelof  (2),  on  estime  que  seules  les 
Amanites  possèdent  des  propriétés  véritablement  toxiques  et 
méritent  l'étiquette  de  «  vénéneuses  »  dont  on  a  voulu  gratifier  des 

(1)  lievue  internationale  des  falsifications,  décembre  1888  et  mai  1891. 

(2)  Bourquelot,  Bull,  de  la  Soc.  mycologique  de  France,  1892. 
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espèces  multiples.  Gillot  (1),  dans  sa  thèse  si  documentée,  pose  les 
mêmes  conclusions  d'après  l'analyse  des  faits  connus  dont  l'authen- 
ticité ne  l'ail  aucun  doute  :  «  En  effet,  dit-il,  il  n'existe  dans  la  science 
aucun  cas  authentique  d'empoisonnement  mortel  occasionné  par  les 
champignons  autres  que  les  Amanites.  »  Pour  lui,  les  autres  espèces. 
Russules,  Lactaires,  Bolets,  dont  beaucoup  sont  étiquetées  «  véné- 
neuses »,ne  méritent  en  aucune  façon  ce  qualificatif,  car  elles  «  n'ont 
donné  lieu  à  aucun  cas  d'empoisonnement  mortel  ».  Cependant  il 
accorde  qu'un  certain  nombre  d'entre  ces  derniers  ont  souvent 
provoqué  des  accidents,  même  graves,  de  gastro-entérite  simple  ou 
de  gastro-entérite  cholériforme.  Ces  phénomènes  morbides  n'en 
constituent  pas  moins  des  accidents  sérieux  qui,  sans  entraîner  la 
mort,  semblent  pouvoir  être  rangés  dans  le  cadre  des  empoisonne- 
ments. D'une  façon  générale,  leur  toxicité  peut  être  considérée  comme 
moindre,  mais  elle  ne  saurait  être  niée. 

Amanite.  —  L'espèce  A manite  est  assurément  la  plus  dangereuse. 
Gillot,  se  basant  sur  les  études  toxieologiques  et  cliniques,  admet 
dans  celte  espèce  deux  groupes  qui  engendrent  des  effets  un  peu 
différents  : 

1°  Le  groupe  de  Y  Amanite  bulbeuse  avec  ses  variétés  (phalloïdes, 
viridis,  citrina,  virosa,  venenosa,  etc.),  ces  champignons  amenant 
la  mort  dans  70  p.  100  des  cas. 

2°  Le  groupe  de  Y  Amanite  fausse-oronge  et  le  Y  Amanite  panthère, 
donnant  lieu  à  des  accidents  graves,  mais  non  fatalement  mortels. 

Après  une  période  d'incubation  d'une  durée  qui  peut  varier  de 
une  à  plusieurs  heures,  les  symptômes  éclatent  plus  ou  moins  brus- 
quement; les  phénomènes  digestifs  et  nerveux  dominent  la  scène  : 
vives  douleurs  épigastriques,  nausées,  vomissements,  parfois  incoer- 
cibles, alimentaires  d'abord,  puis  souvent  bilieux,  sanguinolents 
même.  Des  coliques  surviennent,  accompagnées  de  diarrhée  fétide, 
aqueuse,  muqueuse,  pouvant  prendre  le  ma'sque  cholériforme  ou 
dysentériforme.  Le  foie  se  congestionne  et  l'hypertrophie  rapide, 
qui  se  produit  en  quelques  heures,  s'accompagne  fréquemment 
d'ictère. 

Le  système  nerveux  manifeste  sa  souffrance  par  des  troubles 
d'excitation  ou  de  dépression,  suivant  la  variété  de  champignon  en 
cause.  Parfois  un  délire  bruyant,  gai  ou  furieux  s'installe  ;  le  malade 
éprouve  des  vertiges  ;  on  constate  de  Fataxo-adynamie  profonde, 
des  convulsions,  des  contractures,  voire  même  du  trismus  :  puis 
les  membres  se  parésient  ou  se  paralysent  complètement;  dans 
quelques  cas,  les  pupilles  sont  inégales  et  réagissent  mal  à  la 
lumière. 

La  stupeur,  la  prostration  sont  intenses,  et  dans  les  cas  mortels,  la 

(1)  Gillot,  Thèse  de  Lyon,  1899-1900. 
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terminaison  fatale  survient  dans  le  collapsus,   au  bout  du  deuxième 
ou  du  troisième  jour. 

Les"  symptômes  varient  suivant  que  l'empoisonnement  est  produit 
par  l'Amanite  fausse-oronge  ou  l'Amanite  bulbeuse  :  d'une  façon 
générale,  la  première  donne  lieu  à  une  forme  cérébrale  délirante  et 
comateuse;  à  la  seconde  correspondrait  une  forme  cholérique  avec 
ictère  grave. 

Russules,  Lactaires,  Cèpes,  Bolets,  etc.  —  Les  I  roubles 
engendrés  par  les  autres  variétés  de  champignons  sont  moins 
bruyants  el  comportent  une  gravité  moindre. 

Dans  un  certain  nombre  de  cas,  il  s'agit  d'une  indigestion  simple 
et  banale  pour  laquelle  on  est  en  droit  d'incriminer  la  quantité 
de  champignons  ingérés,  mais  aussi  plus  souvent  la  qualité.  11  s'agit 
de  douleurs  épigastriques  violentes,  suivies  de  nausées,  de  vomisse- 
ments plus  ou  moins  répétés  et  abondants,  avec  sueur  froide,  pouls 
petit,  faciès  pale  et  anxieux,  yeux  excavés,  et  parfois  phénomènes 
pupillaires;  la  diarrhée  est  presque  la  règle,  abondante,  choléri- 
forme.  Dans  quelques  cas,  la  prostration  est  marquée  et  les  malades 
présentent  un  engourdissement  presque  comateux.  La  guérispn  est 
la  règle,  à  part  les  cas  où  l'intoxication  atteint  des  sujets  affaiblis 
par  des  maladies  antérieures. 

Ces  phénomènes  sont  dus  à  l'ingestion  de  certains  échantillons  de 
Russules,  Lactaires,  Lépiotes,  Pleurotes,  Entolomes,  Hypholomes, 
Pra telles,  Strophaires,  Chanterelles,  Helvelles,  Morilles  et  même  de 
certaines  variétés  de  Cèpes  ou  Bolets,  si  communément  compris  dans 
l'alimentation  des  régions  méridionales  françaises. 

Qu'il  s'agisse  d'une  espèce  ou  d'une  autre,  le  caractère  général  de 
l'empoisonnement  est  d'être  collectif:  tous  les  convives  d'un  môme 
repas  ayant  consommé  de  ces  champignons  vénéneux  sont  atteints 
plus  ou  moins  gravement.  Pour  expliquer  les  degrés  dans  la  gravité, 
il  faut  évidemment  faire  intervenir  la  quantité  ingérée,  mais  aussi 
beaucoup  la  susceptibilité  individuelle  qui  peut  être  telle  qu'un 
convive  n'ingérant  qu'un  champignon  peut  succomber,  alors  que 
son  voisin  a  pu  en  ingérer  une  dizaine  et,  tout  en  étant  sérieusement 
atteint,  échapper  à  la  mort.  Il  faut  aussi  tenir  compte  du  mélange 
des  espèces,  un  certain  nombre  de  convives  pouvant  éviter  ainsi  les 
champignons  dangereux. 

Dans  la  genèse  de  ces  accidents  en  général,  entrent  en  cause  des 
substances  toxiques,  que  les  recherches  de  ces  dernières  années  ont 
eu  pour  résultat  d'isoler  à  l'état  de  pureté,  au  moins  pour  certaines 
espèces.  Robert,  en  1890,  reconnut  dans  Y Amanita  bulbosa  ou 
phalloïdes  l'existence  d'un  principe  toxique  albuminoïde,  mal 
défini  chimiquement,  mais  lui  appartenant  en  propre:  la  phalline. 
Ce  produit,  contenu  dans  les  champignons  de  ce  groupe  au  taux  de 
1  p.  100  à  l'état  desséché,  résiste  à  la  cuisson,   même  prolongée,  ce 
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qui  explique  ses  effets  particulièrement  nocifs.  Injectée  expé- 
rimentalement à  des  chiens,  elle  reproduit  une  partie  des  phéno- 
mènes observés  chez  l'homme. 

La  nocivité  de  YAmanita  muscaria  (A.  fausse-oronge)  et  de  YAma- 
nita  pantherina  est  due,  d  après  Schmiedeberg,  à  un  alcaloïde,  chi- 
miquement défini  :  la  mascarine.  Elle  est  constante  dans  ce  groupe. 
Etudiée  expérimentalement,  elle  manifeste  son  action  funeste  chez 
Tanimal,  qui  présente  des  symptômes  comparables  à  ceux  que  la  cli- 
nique fait  observer  chez  l'homme. 

Dans  les  Russules,  Lactaires,  etc.,  pour  un  certain  nombre 
desquels  le  rôle  nocif  est  incontestable,  malgré  l'atténuation  de  leurs 
effets,  on  a  isolé  plusieurs  substances,  mais  dont  le  rôle  n'est  pas 
nettement  déterminé  :  ce  sont  des  cholines,  des  cryptomaïnes,  Yacide 
helvelliqae  trouvé  dans  les  helvelles,  etc.  Mais  ils  contiennent  aussi 
des  résines,  des  principes  irritants,  des  substances  narcotico-âcres, 
éméto-cathartiques,  qui  seraient  responsables  des  troubles  gastro- 
intestinaux  observés  à  la  suite  de  leur  ingestion. 

Devant  les  cas  trop  fréquents  d'empoisonnement  par  les  champi- 
gnons, les  pouvoirs  publics  se  sont  émus  ;  au  xvme  siècle  des  ordon- 
nances de    police   réglementèrent  la  vente  de   ces  végétaux;    et  en 
1809,  les  seuls  champignons  pouvant  être  vendus  étaient  les  cham- 
pignons de  couche,  l'oronge  blanche,  l'oronge  vraie,  les  deux  mous- 
serons, la  morille  et  la  chanterelle.  Aujourd'hui,   à  Paris,  le    chiffre 
en  est  monté  à  vingt-trois;  un  inspecteur  est  chargé  d'en  surveiller  la 
vente.  Mais  le  danger  n'en  persiste  pas  moins  à  l'état  latent  :  chaque 
jour  de  fête,  nombre  de  ménages  font  dans  les  bois  la  cueillette  de  ces 
végétaux  et  sont  vraisemblablement  très  insuffisamment  renseignés 
sur  les  espèces  nuisibles  ou  non.  Beaucoup  môme,  obéissant  à   des 
préjugés  trompeurs,  croient  se  trouver  en  présence  de  champignons 
comestibles   s'ils  ne   l'ont  pas  noircir  par  la   cuisson   les   objets  en 
argent,  s'ils  n'ont   pas  mauvaise  odeur,   ni  ne  présentent  d'anneau. 
Ce  sont  évidemment  là  de  grossières  erreurs,  essentiellement  trom- 
peuses.  Pensant  alors   que  seuls   les  caractères  botaniques  et  non 
empiriques   pouvaient   aider   dans   l'appréciation  du  rôle  nocif  ou 
comestible,  on  a  publié  des  dessins  coloriés,  donnant  l'aspect  géné- 
ral de  ceux  qu'il  faut  délaisser,  et  de  ceux  que  l'on  peut  consommer: 
mais  il  est  à  craindre  que  ce  procédé  ne  porte  pas  tous  ses  fruits;  il 
est  infiniment  préférable   de  savoir  reconnaître  d'après  nature  les 
champignons  dangereux  et  ceux  qui  sont   inoffensifs;  à  cet  égard 
l'instruction  de   chacun   devrait  être  complétée,   surtout   dans   les 
régions  où  les  champignons  poussent  en  abondance  ;  on  a  proposé 
avec  juste  raison  de  faire  faire  aux  enfants  des  écoles  des  excursions 
botaniques,  où  l'on  enseignerait  les  caractères  et  qualités  des  uns  et 
des  autres  de  ces  végétaux. 
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On  a  conseillé  aussi  de  ne  jamais  manger  de  champignons  crus  ou 
simplement  grillés,  et  de  les  laver,  de  les  échauder,  etc.,  pour  tenter 
d'en  extraire  les  principes  toxiques  qu'ils  peuvent  contenir,  et  les 
rendre  tous  comestibles;  on  a  recommandé  encore  de  les  coupe* 
en  petits  morceaux,  puis  de  les  faire  macérer  dans  l'eau  salée 
ou  légèrement  vinaigrée  :  le  produit  nocif  serait  ainsi  dissous 
(Fred.  Gérard).  Mais  ce  procédé,  on  Ta  reconnu  depuis,  permet  de 
consommer  impunément  certaines  espèces,  et  non  certaines  autres. 

LATHYRISME.  —  L'ingestion  de  semences  de  lathyrus  {gesse, 
jarosse)  a  assez  fréquemment  produit,  chez  certaines  populations 
pauvres,  pour  lesquelles  ces  légumineuses  sont  la  base  de  l'alimen- 
tation, des  symptômes  nerveux  rappelant  le  tabès  spasmodique  (1), 
Vu  pour  la  premier*'  l'ois  en  1691  par  Ramazzini,  il  fut  étudié 
ensuite  par  de  nombreux  auteurs  dont  certains  tentèrent  d'éclairer 
la  pathogénie  des  accidents  observés  :  Bourlier,  Biaise,  Grandjean, 
Marie,  Bouchard,  Proust,  etc. 

Le  lathyrisme  peut  sévir  à  L'état  sporadupie,  mais  aussi  à  l'état 
épidémique,  comme  on  Ta  observé  assez  récemment  en  Kabylie,  où 
un  grand  nombre  d'indigènes  furent  atteints.  11  est  d'ailleurs  à 
remarquer  que  seuls  les  individus  se  nourrissant  de  gesses  présen- 
tèrent le  syndrome  paralytique  actuellement  connu;  les  sujets  qui 
purent  consommer  du  blé,  au  contraire,  furent  épargnés.  Ce  dernier 
fait  achève  d'établir  nettement  la  propriété  nocive  de  la  gesse. 
D'autre  part,  enfin,  le  lathyrisme  semble  sévir  de  préférence  dans  les 
mauvaises  années  où,  pour  la  fabrication  du  pain,  la  farine  de  jarosse 
est  mélangée  à  celle  du  blé. 

Plusieurs  variétés  de  lathyrus  sont  d'ailleurs  capables  de  donner 
lieu  aux  mêmes  troubles  :  le  Lathyrus  sativus  était  en  cause  en 
Italie  et  dans  l'Inde,  le  L.  clymenum  et  le  L.  cicera  en  Kabylie.  Ce 
n'est,  en  général,  qu'après  deux  ou  trois  mois  d'ingestion  presque 
continue  de  ces  légumineuses  que  les  premiers  symptômes  d'in- 
toxication prennent  naissance.  Chez  les  animaux  d'ailleurs,  le  cheval 
en  particulier,  elle  donne  lieu  à  des  phénomènes  paralytiques  iden- 
tiques (Bouley). 

Pour  expliquer  leur  genèse,  on  a  incriminé  tour  à  tour  l'altération 
de  la  farine  de  gesse,  des  moisissures  qui  peuvent  y  être  surajoutées, 
ou  bien  encore  des  graines  étrangères  pouvant  y  être  mêlées,  et 
présentant  des  propriétés  toxiques.  En  réalité,  la  gesse  saine  peut 
causer  seule  le  lathyrisme;  elle  agit  par  sa  teneur  en  un  principe 
toxique  que   les  recherches  récentes  ont  contribué  à   déterminer  : 

(])  L'un  de  nous,  ayant  eu  l'occasion  d'observer  en  Kabylie  quelques  cas  de  lathy- 
risme, a  noté  chez  certains  malades  l'existence  de  véritables  paraplégies  spasmo- 
diques  pouvant  être  rapportées  à  la  paraplégie  spinale  spastique  d'Erb,  d'autant  que 
beaucoup  étaient  porteurs  de  syphilis  acquises.  Il  y  aurait  donc  peut-être  quelques 
réserves  à  faire  sur  une  partie  de  ces  atteintes  qui  cacheraient  sous  l'étiquette 
de  «  lathyrisme  »  des  complications  médullaires  de  nature  syphilitique.  (Rouget.) 
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pour  de  Lanessan,  c'était  un  produit  acre  et  narcotique  que  la  cuis- 
son détruisait.  Dans  le  L.  cicera,  Teilleux  a  isolé  un  acide  dont  Fac- 
tion sur  le  lapin  se  manifeste  par  une  paralysie  du  train  postérieur, 
aboutissant  à  la  mort  en  quatre  jours.  Entre  les  mains  de  Bourlier, 
un  produit  mal  défini  a  donné  lieu  aux  mêmes  phénomènes.  Enfin, 
récemment,  Astier  a  pu  extraire  duL.  cicera  un  alcaloïde  qui,  injecté 
à  des  grenouilles,  reproduit  chez  ces  animaux  encore  une  paralysie 
des  membres  postérieurs  :  il  le  nomme  lathyrine. 

D'ailleurs,  la  chaleur  détruit  rapidement  cette  substance,  ce  qui 
concorde  avec  le  fait  bien  connu,  que  les  individus  qui  consomment 
surtout  du  couscousse  sont  plus  souvent  atteints  que  ceux  qui  se 
nourrissent  de  mets  où  entre  la  farine  de  gesse,  mais  après  cuisson. 

Aussi  conseille-t-on,  au  point  de  vue  prophylactique,  de  soumettre 
la  farine  à  une  cuisson  à  100°.  Telle  qu'elle  est  obtenue  pour  la 
fabrication  du  pain,  elle  ne  donne  à  l'intérieur  de  ce  dernier  qu'une 
température  de  60°,  insuffisante  pour  enlever  la  nocuité  du 
lathyrus.  Le  mieux  est  assurément  d'éviter  remploi  de  la  farine 
venant  de  cette  légumineuse. 

FAVISME.  —  En  quelques  cas,  rares  il  est  vrai,  on  a  constaté 
chez  certains  individus  l'éclosion  de  troubles  à  allure  chronique  à  la 
suite  de  l'ingestion  de  fèves  (Fabà)  ;  ils  présentent  du  subictère  et 
même  parfois  de  l'ictère,  de  l'hémoglobinurie  et  de  l'asthénie  ner- 
veuse, le  tout  pouvant  aboutir  à  une  issue  fatale.  Pour  Montano,  on 
rencontrerait  dans  la  fleur  et  surtout  le  fruit  de  cette  légumineuse, 
un  principe  nocif  qui  rendrait  compte  des  phénomènes  précédents. 

ACCIDENTS  DUS  A  L'INGESTION  DE  VÉGÉTAUX  DIVERS. 
—  Pomme  de  terre.  —  Cultivée  ou  consommée  en  de  certaines 
conditions,  elle  a  pu  parfois  occasionner  des  accidents.  Ceux-ci  sem- 
blent presque  exclusivement  produits  par  des  pommes  de  terre  con- 
servées dans  des  caves  chaudes  et  humides,  où  elles  ont  germé  rapi- 
dement, ou  bien  qui  ont  verdi  au  contact  de  la  lumière  ;  ou  bien 
encore  ces  tubercules  sont  vieux  et  ratatinés  ;  ce  peut  être  encore 
des  pommes  de  terre  non  arrivées  à  maturité.  Le  plus  souvent  les 
intoxications  sont  produites  par  des  rejetons  vendus  comme  pommes 
de  terre  nouvelles.  Coliques,  diarrhée,  vomissements,  fièvre,  cépha- 
lée, prostration,  sueurs  abondantes,  dilatation  pupillaire  sont  les 
symptômes  habituellement  observés  ;  parfois  ils  prennent  le  masque 
cholériforme. 

Ces  troubles  sévissent  habituellement  sur  des  individus  isolés, 
plus  rarement  sur  des  collectivités  Cortial  (1)  cite  ainsi  le  cas  d'un 
certain  nombre  de  soldats  d'un  même  bataillon,  se  nourrissant  à  l'or- 
dinaire de  la  compagnie,  qui  furent  atteints  épidémiquement.  Pfuhl 
relatait  récemment  cinquante-huit  atteintes  dans  un   régiment  alle- 

(1)  Cortial,  Archives  de  médecine  militaire,  1889. 
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mand,  où  une  salade  de  pommes  de  terre  fut  incriminée.  L'analyse 
chimique  des  tubercules  suspects  montra  l'existence  en  assez  forte 
proportion  de  l'alcaloïde  causant  ces  empoisonnements. 

La  solanine  est  en  effet  le  principe  reconnu  capable  de  provoquer 
ces  troubles  morbides;  elle  se  localiserait  immédiatement  sous  la 
pellicule.  Dans  l'épidémie  rapportée  par  Pfuhl  (1),  les  pommes  de 
terre  crues  contenaient  0,04  p.  100  de  solanine  et  0,024  p.  100  après 
cuisson,  soit  environ  six  fois  la  quantité  contenue  normalement  dans 
les  pommes  de  terre  normales,  et  inoffensive  en  temps  ordinaire. 

Artichauts,  Radis.  —  On  a  accusé  parfois  les  artichauts,  les  radis 
de  provoquer  certains  troubles,  mais  leur  action  est  assez  mal  déter- 
minée; de  nouvelles  recherches  préciseront  peut-être  la  véritable 
nature  des  empoisonnements  pour  lesquels  cette  cause  a  été  invoquée. 
Fruits.  —  Certains  fruits  seraient  capables  de  provoquer  des 
intoxications  : 

Dans  les  pays  chauds,  nombreux  sont  les  cas  de  soldats  ou  de  marins 
chez  lesquels  l'ingestion  de  fruits  d'apparence  saine,  mais  provenant 
d'arbres  toxiques,  a  été  suivie  de  troubles  digestifs  parfois  intenses: 
on  connaît  aussi  le  pouvoir  toxique  du  sablier  élastique  (Amérique 
intertropicale),  d'un  assez  grand  nombre  d'aroïdées,  de  quelques 
cucurbitacées,  etc. 

Dans  nos  pays,  les  fraises  sontmal  tolérées  par  certains  organismes 
chez  lesquels  elles  produisent  presque  invariablement  de  l'urticaire. 
L'extrait  de  fraises,  d'ailleurs,  entre  les  mains  de  Gley  (2),  a  montré 
les  propriétés  particulières  qu'il  possédait  sur  le  sang  au  point  de  vue 
de  son  action  anticoagulante,  ainsi  que  les  troubles  vaso-moteurs 
qui  suivaient  son  inoculation  expérimentale. 

POUVOIR  NOCIF  DES  VÉGÉTAUX  EMPRUNTÉ  AUX  SUB- 
STANCES TOXIQUES  DU  SOL.  —  Certains  végétaux,  suivant  le 
sol  qui  les  a  nourris,  peuvent  ou  non  présenter  des  propriétés  nocives 
pour  le  consommateur  :  ils  peuvent  en  effet  lui  emprunter,  en  même 
temps  que  les  matériaux  nutritifs  nécessaires  à  leur  développement, 
des  sels  minéraux,  qui  une  fois  passés  dans  le  tube  digestif  pourront 
provoquer  des  désordres.  Sels  de  zinc,  de  baryte,  de  plomb  peuvent 
être  absorbés  en  plus  ou  moins  grande  quantité.  C'est  ainsi 
qu'on  a  cité  des  cas  d'intoxication  provoqués  par  des  asperges  ayant 
poussé  dans  un  terrain  imprégné  de  sulfure  de  carbone,  provenant 
du  sulfurage  d'une  vigne  cultivée  antérieurement  dans  le  même  sol. 
Paul  Bert  (3)  avait  d'ailleurs  fait  croître  des  radis  dans  une  eau 
additionnée  de  strychnine;  donnés  à  ingérer  à  des  animaux,  ils  les 
firent  succomber.  L'usage  des  engrais  artificiels  peut  amener  les 
mêmes  conséquences  : 

(1)  Pfuhl,  Deutsche  med.  Wochenschrift,  1904. 

(2)  GleY,  Société  de  Biologie,  1903. 

(3)  Cité  par  Roger,  Traité  de  path.  générale  de  Bouchard,  t.  I,  p.  693. 
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L'hygiène  a,  dans  ces  dernières  années,  subi  des  transformations  si 
profondes  que  la  lecture  des  traités  didactiques,  même  les  plus  récents, 
en  laissent  difficilement  paraître  l'orientation  actuelle.  Elle  a  suivi  non 
seulement  les  progrès  des  sciences  dont  elle  est  tributaire,  mais  encore 
l'évolution  des  sociétés  qu'elle  a  pour  mission  de  sauvegarder.  C'est  à 
cette  évolution  que  l'hygiène  contemporaine  est  redevable  de  la  métamor- 
phose complète  qu'elle  a  subie. 

Pour  si  remarquables  qu'aient  été  les  progrès  accomplis  par  les  diverses 
branches  de  l'hygiène,  il  n'en  est  peut-être  pas  de  plus  brillants  ni  de  plus 
féconds  que  ceux  qu'elle  a  réalisés  dans  la  prophylaxie  des  maladies 
transmissibles.  C'est  à  cette  bactériologie  née  d'hier,  à  l'épidémiologie  qui 
lui  doit  ses  notions  les  plus  solides,  que  l'hygiène  est  redevable  de  ses 
succès  dans  la  lutte  contre  la  propagation  de  ces  maladies,  auxquelles  elle 
nous  laissait  naguère  livrés  sans  défense. 

L'hygiène,  en  ces  dernières  années,  n'a  pas  seulement  progressé,  elle  a 
évolué.  L'hygiène  scolaire,  l'hygiène  industrielle,  l'hygiène  navale,  ont 
évolué,  chacune  pour  son  propre  compte,  dans  des  sens  souvent  fort  diffé- 
rents, et  dans  des  proportions  variables,  sous  la  seule  impulsion  des 
progrès  scientifiques  ou  industriels  qui  les  tiennent  plus  étroitement  sous 
leur  dépendance. 

L'hygiène  communale  est  née  le  jour  où  les  efforts  combinés  de  la 
géologie,  de  l'hydrologie,  de  la  bactériologie,  de  la  chimie,  ont  appris  à 
connaître,  à  capter,  à  protéger  les  sources,  à  épurer  les  eaux  suspectes,  à 
détruire  les  matières  usées. 

La  prophylaxie  des  maladies  transmissibles  n'existe,  à  vrai  dire,  que 
depuis  le  jour  où  la  bactériologie  et  les  sciences  qui  s'y  rattachent  ont 
permis  de  substituer  aux  notions  d'épidémiologie  les  plus  vagues  les 
notions  précises  des  virus,  des  agents  de  leur  propagation  et  des  procédés 
capables  de  les  détruire. 

Mais  à  côté  de  ces  évolutions  isolées,  que  chacune  des  diverses  branches 
de  l'hygiène  accomplit  pour  son  propre  compte,  la  science  de  l'hygiène, 
dans  son  ensemble,  subit  une  évolution  dont  les  manifestations  sont  plus 
uniformes,  la  portée  plus  générale,  et  qui  en  modifie  complètement  les 
applications  et  les  tendances. 

Ainsi  voyons-nous  se  substituer  progressivement,  comme  but  à  ses 
efforts,  le  souci  de  la  protection  collective  et  de  la  préservation  sociale  à 
celui  de  la  sauvegarde  individuelle.  Et  l'hygiène  individuelle,  au  lieu  d'être 
le  but  unique  de  nos  efforts,  n'est  plus  que  le  moyen  par  lequel  nous 
cherchons  à  assurer  la  sauvegarde  sanitaire  de  la  collectivité. 

Cette  transformation  récente  de  l'hygiène  moderne  est  la  conséquence 
naturelle  de  notre  évolution  sociale,  elle-même  fonction  des  progrès 
scientifiques  et  du  développement  industriel. 

Aussi  l'une  des  premières  conséquences  de  notre  évolution  sociale  a- 
t-elle  été  la  naissance  et  le  développement  rapide  de  l'hygiène  communale: 
l'alimentation  des  collectivités  humaines  en  eau  potable,  la  destruction  ou 
la  transformation  et  l'utilisation  des  déchets  qui  en  proviennent,  consti- 
tuent, actuellement  encore,  les  préoccupations  dominantes  de  l'hygiène 
urbaine,  et  les  problèmes  les  plus  ardus  qu'elle  ait  à  résoudre. 

Malgré  la  concentration  croissante  des  efforts  de  l'hygiène  contempo- 
raine sur  la  protection  sanitaire  des  collectivités,  maigre  les  succès  con- 
stants de  l'hygiène  publique,  il  est  incontestable  que  la  prépondérance, 
chaque  jour  plus  accusée,  des  groupements  collectifs  a  eu  pour  conséquence 
de  favoriser  au  plus  haut  degré  la  dissémination  de  certaines  maladies 
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contagieuses  comme  la  tuberculose  et  la  syphilis,  de  développer  certains 
vices  comme  l'abus  des  boissons  alcooliques,  d'accroître  les  causes  d'insa- 
lubrité domestique  et  urbaine.  Périls  d'autant  plus  graves  qu'ils  mena- 
cent non  seulement  la  société  actuelle,  mais  sa  descendance,  sans  qu'au- 
cun d'eux  puisse  être  conjuré  par  les  mesures  communément  appliquées 
avec  succès  à  la  protection  de  la  santé  publique.  C'est  pour  lutter  contre 
ces  périls  sociaux  que  l'hygiène  fait  appel  aux  sciences  sociales,  et  leur 
demande  de  concourir,  avec  elle,  à  la  préservation  sanitaire  de  la  race. 

Cette  phase  nouvelle  de  la  lutte  sanitaire,  cette  dernière  étape  de 
l'hygiène  contemporaine,  constitue  ce  que  l'on  appelle  Y  hygiène  sociale. 

A  l'hygiène  des  collectivités  succède  l'hygiène  sociale,  comme  la  pre- 
mière avait  succédé  à  l'hygiène  individuelle.  Mais  il  est  bien  entendu 
qu'il  ne  s'agit  là  que  de  transformations,  de  progrès,  d'évolution,  et  non 
pas  de  substitution.  L'avènement  de  l'hygiène  sociale  ne  marque  pas  la 
faillite  de  l'hygiène  des  collectivités,  pas  plus  que  celle-ci  n'avait,  à  ses 
débuts,  marqué  la  faillite  de  l'hygiène  individuelle. 

Il  n'y  a  là  qu'une  succession  de  points  de  vue  auxquels  l'hygiène  s'est 
placée  tour  à  tour,  pour  envisager  le  but  qu'elle  propose  à  ses  efforts,  de 
nouvelles  méthodes  employées  pour  l'atteindre  :  points  de  vue  et  méthodes 
se  sont  déplacés,  transformés,  en  suivant  pas  à  pas  notre  évolution  sociale; 
mais  le  but  est  toujours  resté  le  même  :  la  protection  sanitaire  de  l'individu, 
des  collectivités,  de  la  société.  A  chaque  nouvelle  phase  de  ses  transforma- 
tions successives,  à  chaque  nouvelle  étape  de  son  évolution,  l'hygiène  étend 
son  domaine;  mais,  loin  de  renier  son  passé,  de  faire  fi  de  ses  conquêtes 
antérieures,  elle  les  met  à  profit,  en  les  adaptant  à  ses  nouvelles  destinées  : 
l'hygiène  sociale  n'est  que  la  dernière  étape  de  l'évolution  de  l'hygiène 
moderne;  elle  est  le  couronnement  actuel  de  l'édifice  sanitaire. 

Comme  cette  évolution  nous  explique  l'état  actuel  de  l'hygiène  et  nous 
révèle  ses  tendances,  elle  est,  pour  l'hygiéniste,  son  meilleur  guide  dans 
la  voie  du  progrès.  C'est  en  se  basant  sur  ces  principes  que  MM.  Brouardel 
et  Mosny  ont  entrepris,  avec  la  collaboration  de  l'élite  des  hygiénistes 
français,  d'élever  un  véritable  monument  à  la  science  de  l'hygiène  moderne. 

Partant  de  l'individu  et  du  milieu  où  il  vit,  ils  s'élèvent,  par  l'étude  des 
collectivités  de  plus  en  plus  complexes,  àl'étude  sanitaire  de  la  commune, 
à  la  prophylaxie  des  maladies  transmissibles  qui  menacent  les  collectivités 
des  divers  ordres,  enfin  à  l'hygiène  sociale. 

Le  Traité  d'Hygiène  de  MM.  Brouardel  et  Mosny  est  une  mise  au  point 
parfaite  et  précise  de  nos  connaissances  en  hygiène,  rassemblant  les  der- 
nières données  de  la  science,  montrant  comment  l'hygiéniste  doit  profiter 
de  toutes  les  découvertes  récentes,  des  modifications  complètes  de  nos 
connaissances  médicales  et  biologiques  dans  les  dernières  années  du 
xxe  siècle.  Nuls  n'étaient  plus  indiqués  que  MM.  Brouardel,  le  grand  maître 
de  l'hygiène  en  France,  et  Mosny  pour  mener  à  bien  cette  tâche  :  leur  nom 
est  un  sûr  garant  de  la  perfection  de  leur  œuvre.  Autour  d  eux  ils  ont 
groupé  l'élite  de  nos  hygiénistes  et  de  nos  savants  :  MM.  Chantemesse, 
Dupré,  Jeanselme,  Netter,  Thoinot,  Widal,  Wurtz,  de  la  Faculté  de 
Paris;  Courmont  et  Lesieur,  de  Lyon;  Calmette,  de  Lille;  Rouget  et 
Dopter,  du  Val-de-Grâce;  de  Launay,  Leclerc  de  Pulligny,  Imbeaux, 
ingénieurs;  A.-J.  Martin,  Ogier,  Bonjean,  du  Comité  consultatif  d'hy- 
giène; Courtois-Sunit,  médecin  des  manufactures  de  l'Etat;  L.  Martin, 
médecin  de  l'hôpital  Pasteur,  etc.  C'est  dire  que  chacun  traite  la  partie 
pour  laquelle  le  désignait  une  compétence  particulière. 

Par  une  heureuse  disposition,  l'ouvrage  est  divisé  en  20  fascicules  qui 
paraîtront  mensuellement,  mais  sans  suivre  exactement  l'ordre  des 
numéros, ^afin  d'assurer  une  publication  plus  rapide,  écueil  où  s'étaient 
heurtés  jusqu'à  présent  les  grands  traités  de  médecine  publiés  en  gros 
volumes,  avec  des  collaborateurs  multiples. 
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Le  premier  fascicule  comprend  deux  parties  :  la  première  a  trait  à  l'étude  de 
Y  Atmosphère  et  est  due  à  M.  Jules  Courmont,  professeur  d'hygiène  à  la  Faculté 
de  médecine  de  Lyon. 

La  seconde,  consacrée  à  la  Climatologie,  est  l'œuvre  de  M.  Ch.  Lesieur,  chef 
des  travaux  d'hygiène  à  la  même  Faculté. 

L'étude  de  l'atmosphère  au  point  de  vue  de  l'hygiène  débute  par  l'exposé  des 
propriétéschimiquesde  l'air  libre,  puis  de  l'air  confiné  et  des  différentes  méthodes 
proposées  pour  sa  régénération  ;  vient  ensuite  l'étude  de  ses  propriétés  physiques. 
Le  chapitre  consacré  aux  corpuscules  inertes  de  l'atmosphère,  fumées,  poussières, 
présente  un  intérêt  tout  spécial  en  raison  des  efforts  réalisés  par  les  hygiénistes 
dans  ces  dernières  années  pour  lutter  contre  les  poussières,  contre  celle  des  routes 
en  particulier.  Un  dernier  chapitre  comprend  l'étude  des  corpuscules  vivants  de 
l'air  :  leur  découverte,  leur  rôle  dans  la  pseudo-génération  spontanée,  leur  prove- 
nance, leur  transport  habituel  par  les  poussières,  leur  topographie,  leur  variation 
de  nombre  suivant  l'altitude  ou  les  saisons  ;  l'assainissement  de  l'air  par  les  agents 
physiques,  par  la  lumière  solaire  surtout,  les  différents  procédés  d'analyse  bacté- 
riologique enfin. 

La  climatologie  débute  par  une  étude  générale  de  la  température  (son  action 
sur  l'organisme  humain  et  sur  les  microbes),  de  l'hygrométrie,  des  pluies,  des 
vents,  des  courants  chauds  des  mers  ;  vient  ensuite  l'étude  des  climats  tempérés  ; 
d'abord  le  climat  des  plaines  continentales,  puis  les  climats  marins  et  les  climats 
d'altitude  ;  enfin,  les  subdivisions  climatériques  de  l'Europe  et  de  la  France,  et  le 
chapitre  se  termine  par  un  paragraphe  consacré  aux  plages   méditerranéennes. 

L'étude  particulière  des  climats  chauds  et  des  climats  froids  constitue  les  deux 
chapitres  suivants.  Pour  chacun  d'eux,  le  plan  comporte  les  divisions  suivantes  : 
météorologie,  action  physiologique,  pathologie,  hygiène  et  prophylaxie.  Enfin,  le 
dernier  chapitre  est  consacré  à  l'adaptation  aux  climats  (conditions  et  lois,  méca- 
nisme et  applications). 
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L'hygiène  de  l'habitation  et  l'hygiène  des  villes  sont,  à  bien  des  égards,  influen- 
cées parla  constitution  du  sol.  Une  étude  détaillée  du  sol  s'imposait  donc  aussitôt 
après  l'étude  de  l'atmosphère  et  des  climats.  Cette  étude  du  sol  au  point  de  vue 
de  l'hygiène  a  été  confiée  :  i°  pour  la  partie  géologique,  à  M.  L.  de  Launay,  pro- 
fesseur à  l'école  supérieure  des  mines;  2°  pour  la  partie  chimique,  physique  et 
bactériologique,  à  M.  Ed.  Bonjean,  chef  du  laboratoire  du  Comité  consultatif  d'hy- 
giène publique.  Dans  l'étude  bactériologique  du  sol,  on  lira  avec  intérêt  les  cha- 
pitres sur  la  régression  de  la  matière  organique,  l'épuration  par  le  sol,  la  nitrifi- 
cation,  le  rôle  du  sol  dans  les  affections  dites  telluriques. 
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L'étude  de  l'eau  en  hygiène  est  intimement  liée  à  celle  du  sol  :  le  sol  et  Veau 
ont  donc  été  réunis  dans  le  même  fascicule.  L'étude  de  l'eau  est  faite  :  i°  au  point 
de  vue  hydrologique  proprement  dit,  par  M.  E.-A.  Martel,  auditeur  au  comité 
consultatif  d'hygiène;  2°  au  point  de  vue  microbiologique  et  chimique,  par 
MM.  J.  Ogier  et  Ed.  Bonjean,  du  comité  consultatif  d'hygiène. 

Le  régime  des  eaux  souterraines,  les  phénomènes  d'émergence  et  de  résurgence, 
les  précautions  à  prendre  contre  la  pollution  des  eaux  et  des  mesures  de  protec- 
tion des  eaux  potables,  sont  exposées  avec  une  compétence  toute  spéciale  par 
M.  E.-A.  Martel. 

Enfin,  le  fascicule  se  termine  par  une  très  importante  étude  de  MM.  Ogier  et 
Bonjean,  chef  de  laboratoire  à  la  Faculté  de  médecine  sur  l'analyse  des  eaux  pota- 
bles comprenant  les  opérations  ou  études  suivantes  : 

Prélèvement  des  échantillons  destinés  aux  examens  bactériologique,  microgra- 
phique et  à  l'analyse  chimique.  Examen  des  propriétés  physiques  et  organolep- 
tiques  ;  examen  bactériologique,  micrographique;  analyse  chimique;  renseigne- 
ments géologiques,  hydrographiques  et  sanitaires;  discussion  et  interprétation 
des  résultats. 

La  détermination  de  la  valeur  hygiénique  des  eaux  destinées  à  l'alimentation 
publique,  c'est-à-dire  le  problème  qui  consiste  à  dire  si  une  eau  est  de  bonne  ou 
de  mauvaise  qualité,  si  elle  doit  être  utilisée  ou  rejetée  pour  l'alimentation,  si  cette 
eau  est  ou  a  été  la  cause  d'épidémies  ou  d'endémies,  est  des  plus  importantes 
pour  l'hygiène  publique  ;  c'est  une  tâche  très  sérieuse  pour  l'hygiéniste  appelé  à 
donner  son  avis  en  pareil  cas  :  les  conséquences  qui  peuvent  en  résulter  s'éten- 
dent en  effet  sur  les  existences  d'un  nombre  souvent  considérable  d'individus. 
L'examen  d'une  eau  destinée  à  l'alimentation  est  donc  une  œuvre  délicate,  qui 
doit  être  entourée  de  toutes  les  garanties  que  fournissent  les  données  actuelles  de 
la  science. 
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Pour  obtenir  les  superphosphates  dont  ils  se  composent  habituelle- 
ment, on  traite  les  matières  azotées  qui  contiennent  de  l'acide  sulfu- 
rique  impur  venant  des  pyrites  arsenicales.  L'arsenic  peut  ainsi 
imprégner  le  sol  et  s'incorporer  aux  légumes  qui  s'y  développent, 
aux  plantes  et  môme  aux  fruits.  On  a  constaté  que  certaines  bières, 
fabriquées  avec  du  malt  et  du  houblon,  où  ni  glucose  ni  sucre  inter- 
verti n'avaient  été  utilisés,  contenaient  de  l'arsenic.  Ce  qui  est  vrai 
pour  le  houblon  Test  vraisemblablement  aussi  pour  d'autres  végé- 
taux employés  communément  dans  l'alimentation  journalière. 

VÉGÉTAUX  MALADES  ET  AVARIÉS.  —  A  côté  des  végétaux 
sains,  mais  toxiques,  il  y  a  place,  dans  l'étiologie  de  quelques  empoi- 
sonnements, pour  les  végétaux  malades  ou  avariés,  ou  pour  les  ali- 
ments qui  en  dérivent. 

Moisissures.  —  Les  moisissures  interviennent  parfois  pour 
adultérer  certains  végétaux,  particulièrement  les  céréales  et  les 
produits  qui  en  dérivent. 

Il  est  une  pratique  employée  par  certains  commerçants  pour 
reverdir  les  haricots  secs  en  grains,  dont  la  vente  est  de  cette  façon 
rendue  plus  facile:  ils  les  font  tremper  dans  l'eau;  sous  cette 
influence  la  germination  commence,  mais  aussi  des  moisissures  se 
développent  (Pénicillium  glaucum)  au-dessous  des  enveloppes  de  la 
graine  et  entre  les  cotylédons;  une  feinte  vert  foncé  envahit  aussi 
une  assez  grande  épaisseur  de  leur  substance.  Des  intoxications 
peuvent  prendre  naissance  à  la  suite  de  l'ingestion  de  tels  haricots  : 
aussi  le  Comité  consultatif  d'hygiène  de  France  a-t-il  cru  devoir 
interdire  leur  vente  (25  juin  1888). 

Dans  un  ordre  d'idées  à  peu  près  analogue,  on  peut  citer  lés  cas  de 
diarrhée,  douleurs  gastralgiques  et  abdominales,  crampes,  etc.,  que 
Barthe  (1)  a  vu  survenir  à  l'hôpital  Saint-André  de  Bordeaux  à  la 
suite  d'ingestion  d'artichauts  cuits,  quand  ils  étaient  consommés  le 
lendemain  de  la  cuisson.  A  la  surface  de  l'artichaut,  on  constate  en 
effet  des  taches  verdâtres  qui  ne  tardent  pas  à  devenir  profondes  et 
à  virer  en  même  temps  au  bleu  de  Prusse.  Il  s'agit  vraisemblable- 
ment d'un  champignon  qui  doit  être  tenu  pour  responsable  des  acci- 
dents signalés. 

Balland  a  pu  montrer  que  la  farine  conservée  dans  un  milieu 
humide  acquiert  rapidement  des  propriétés  toxiques,  dues  à  la  pro- 
duction de  ptomaïnes  sécrétées  par  des  moisissures  donnant  lieu  à 
des  accidents  mortels  chez  les  animaux  en  expérience. 

Le  pain  se  laisse  envahir  par  diverses  moisissures  qui  lui  confèrent 
un  pouvoir  toxique  démontré  par  les  effets  nocifs  qu'il  peut 
produire  chez  l'homme  et  l'animal.  Mucor  mucedo,  Pénicillium  glau- 
cum, Aspergillus  glaucus,  Oïdium  aurantiacum,  Ascophore  nigricans 

{1)  Barthe,  Journal  de  physique  et  de  chimie,  1er  novembre  1900. 
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sont  les  plus  fréquemment  constatés.  Coliques,  nausées,  vertiges, 
amblyopie,  résolution  musculaire,  coma,  sont  les  symptômes  qui 
purent  être  observés.  11  est  difficile  toutefois  d'affirmer  que  toutes 
les  moisissures  précitées  présentent  un  danger  égal  :  les  cas  d'em- 
poisonnement sont  d'ailleurs  assez  rares,  en  raison  de  la  répugnance 
qu'on  éprouve  à  consommer  un  pain  moisi,  et  les  observations 
connues  concernent  surtout  les  chevaux,  les  porcs,  les  chiens,  chez 
lesquels  les  troubles  ont  pu  être  parfois  assez  sérieux  pour  entraîner 
la  mort  à  plus  ou  moins  longue  échéance. 

Est-ce  une  ptomaïne,  est-ce  le  parasite  lui-même  qui  engendre  ces 
phénomènes?  l'accord  n'est  pas  encore  l'ait  sur  ce  point.  Quoi  qu'il 
en  soit,  on  sait  qu'il  suffit  de  faire  passer  le  pain  au  four  pour  éviter 
tout  accident  de  ce  genre. 

On  connaît  aussi  chez  les  animaux  des  cas  d'intoxication 
engendrés  par  des  betteraves  altérées;  les  bovidés  en  sont  parfois  les 
victimes  et  peuvent  présenter  des  phénomènes  gastro-intestinaux 
graves. 

Maladies  du  blé,  de  la  farine.  —  Enfin  on  connaît  certaines 
maladies  du  blé,  de  la  farine,  qui  en  maintes  circonstances  peuvent 
être  incriminées.  Un  nombre  assez  grand  de  moisissures  peuvent 
altérer  le  blé. 

Nielle  du  blé.  —  La  maladie  dont  il  est  le  siège,  la  nielle  est 
assez  fréquente.  Passé  à  l'état  de  farine  il  est  toxique,  à  tel  point  qus 
16  grammes  peuvent  tuer  un  chien  de  moyenne  taille,  beaucoup  plue 
aisémentmême  par  voiedigestive  que  par  voie  sous-cutanée.  Kruskal 
en  a  extrait  un  poison  qui  serait  dû  à  une  moisissure  particulière, 
YAgrostemma  githago,  que  Ton  observerait  de  préférence  dans  la 
région  du  Poitou. 

Ivraie.  —  Vivraie,  qui  se  trouve  souvent  mélangée  au  blé, 
contribue  à  conférer  à  la  fartne  des  propriétés  toxiques  dues,  d'après 
Autze,  à  deux  alcaloïdes  (lotiine  et  témulentine)  et  un  acide  (acide 
témulentique).  La  témulentine  paralyserait  expérimentalement  le 
cerveau,  la  moelle  et  les  nerfs  cardiaques  :  chez  l'homme  elle 
provoque  des  phénomènes  gastro-intestinaux  (nausées,  coliques)  et 
des  troubles  nerveux  (somnolence,  courbature,  mydriase,  etc.). 

Il  en  serait  de  même  de  la  mélampyre  des  champs,  appelée  vulgai- 
rement blé  de  vache. 

VÉGÉTAUX  PARASITÉS.  —  Le  blé  et  les  produits  alimentaires 
qui  en  dérivent  ne  sont  pas  les  seuls  à  avoir  produit  des  phénomènes 
toxiques  ;  le  seigle,  le  maïs  ont  à  leur  actif  des  cas  d'empoisonne- 
ment nombreux  qui  le  plus  souvent  se  sont  produits  sous  forme 
d'épidémies  dont  plusieurs  sont  restées  célèbres  :  la  cause  en  est 
attribuée  à  certains  parasites. 

Ergotismc.  —  C'est  à  l'ergot  (Claviceps  purpurea),  parasite  du 
seigle,  qu'il  convient  de  rapporter  les  troubles  observés,  sous  forme 
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cTergotisme  gangreneux  ou  convulsif,  suivant  les  symptômes  présentés 
par  les  malades. 

La  première  épidémie  signalée  est  celle  du  Hanovre  en  1581  ;  on 
voit  ensuite  l'intoxication  sévir  en  Allemagne,  en  Russie  à  plusieurs 
reprises,  en  France  en  1749,  en  Belgique  en  1845-1846,  en  Suède 
en  1874.  D  autres  épidémies  furent  signalées  en  Europe,  mais  parmi 
elles,  plusieurs  sont  à  retenir  particulièrement  :  celle  de  Nov- 
gorod (1879),  où Swiatlowstky  signale  dix-neuf  cas  observés  chez  les 
paysans  pauvres  et  sales  :  dans  quatre  cas  mortels,  la  maladie  s'est 
terminée  par  le  coma  accompagné  de  convulsions  épileptifo  raies. 
A  Poltava,  101  cas  se  présentèrent,  occasionnant  101  décès;  les 
atteintes  se  manifestèrent  surtout  par  de  la  gangrène.  Enfin  de 
Menche  a  étudié  en  détail  l'épidémie  de  la  Hesse  (1879),  où  les  con- 
tractures et  spasmes  douloureux  dominaient  la  scène  morbide; 
parfois  il  nota  des  troubles  cérébraux  avec  démarche  ébrieuse,  ayant 
pu  durer  plus  d'une  année. 

Après  des  hypothèses  variées  sur  la  nature  de  ces  accidents,  on  en 
arriva  à  incriminer  l'ergot  de  seigle,  en  présence  et  sous  l'intluence 
duquel  des  substances  toxiques  se  formeraient  :  Y  acide  sphacélique 
et  la  cornuline.  A  l'acide  sphacélique  reviendrait  le  pouvoir  de 
provoquer  les  manifestations  de  l'ergotisme  gangreneux,  ainsi  que 
Robert  l'a  constaté  expérimentalement;  la  cornuline  produirait  les 
effets  convulsifs. 

Seigle  enivrant.  —  D'autres  parasites  peuvent  provoquer  des 
intoxications:  c'est  ainsi  que  Worassin  a  décrit  des  champignons 
comme  Fusarium  roseum,  Gibberelle  Saubinelti,  etc.,  qu'il  croit  être 
responsables  du  seigle  enivrant  observé  en  Russie,  en  France  en 
1890,  en  Dordogne,  où  le  pain  de  seigle  a  produit  chez  les  consom- 
mateurs les  symptômes  qui  révèlent  cette  intoxication  parti- 
culière. 

Mal  de  inonte.  —  Il  en  serait  encore  de  même  du  mal  de  monte 
observé  en  Espagne  et  dû  à  la  carie  des  céréales  par  le  Tillelia  caries 
et  YUslilago  caries. 

Acrodynie.  —  lilletia  caries  a  d'ailleurs  été  incriminé  aussi  dans 
la  production  de  l'acrodynie  qui  provoqua  de  nombreuses  atteintes 
en  Belgique,  en  Grimée  (Tholozan)  et  notamment  à  Paris  en  1828, 
où  40000  personnes  en  furent  victimes. 

Pellagre.  —  Les  symptômes  digestifs  (lèvres  sèches,  gercées, 
ulcérées,  langue  rouge,  tuméfiée,  nausées,  pyrosis,  soif  inextinguible, 
diarrhée  séreuse),  nerveux  (troubles  névralgiques,  ataxiques,  paré- 
tiques,  intellectuels),  cutanés  (érythème)  qui  constituent  le  tableau 
clinique  de  la  pellagre,  ont  été  depuis  assez  longtemps  rapportés  à 
l'ingestion  de  maïs  altéré.  Après  Casai  et  Thouvenel,  Balardini 
en  1844  affirme  nettement  cette  origine,  et  avec  Th.  Roussel,  Tar- 
dieu,  etc.,  incrimine  le  développement,  dans  la  graine,  d'un  champi- 
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gnon  parasite,  le  Sporisorium  maïdis,  engendrant  la  maladie  du  maïs 
appelée  verdet.  D'autres  font  jouer  ce  rôle  à  YAspergillus  glaucus  et 
au  Pénicillium  glaucum.  L'altération  serait  fréquente,  puisque  Carro- 
roli,  en  examinant  1  kilogramme  de  maïs,  ne  trouve  que  290  épis  qui 
en  soient  indemnes. 

Quel  que  soit  le  parasite  en  cause,  ce  maïs  est  certainement  nui- 
sible, puisque  des  poulets  qui  l'ingèrent  deviennent  rapidement 
malades,  avides  d'eau,  et  profondément  cachectiques. 

Pour  Balardini  à  qui  ces  expériences  sont  dues,  le  grain  malade 
contiendrait  des  principes  éminemment  toxiques  que  Lombroso 
rapporte  à  une  substance  huileuse,  des  substances  résineuses  et  des 
bases  qu'il  désigne  sous  le  nom  de  pellagrozéine.  Mais  ces  principes, 
d'après  Lussana,  peuvent  être  isolés  d'autres  végétaux  ;  par  consé- 
quent le  maïs  seul  ne  saurait  être  toujours  accusé,  d'autant  que  si  la 
pellagre  ne  s'observe  pas  dans  tous  les  pays  où  le  maïs  est  abondam- 
ment consommé,  il  est  des  régions  où  l'usage  du  maïs  est  nul,  et  où 
la  pellagre  sévit.  Gintrac  d'ailleurs  a  montré  que  sur  les  deux  cents 
pellagreux  qu'il  a  particulièrement  examinés  à  Castelnau,  bien  peu 
mangeaient  du  maïs;  or,  en  cet  endroit,  la  pellagre  était  endémique. 
Force  est  donc  d'incriminer  une  autre  cause,  et  peut-être  une 
étiologie  plus  générale,  surtout  quand  on  remarque  que  les  pella- 
greux sont  des  individus  pauvres,  miséreux,  se  nourrissant  mal,  et 
dont  l'alimentation  le  plus  souvent  insuffisante  est  en  même  temps 
avariée,  ou  tout  au  moins  de  mauvaise  qualité. 

BÉRIBÉRI.  —  A  cette  question  des  intoxications  alimentaires  par 
les  végétaux,  se  rattache  le  problème  étiologique  du  béribéri,  sur  la 
nature  duquel  l'accord  est  loin  d'être  établi  entre  les  hygiénistes.  Si, 
en  certains  cas,  l'ingestion  de  poisson  séché  a  pu  sembler  entraîner 
les  symptômes  polynévritiques  connus  du  béribéri,  en  d'autres,  non 
certes  les  moins  nombreux,  c'est  le  riz  qui  parut  être  en  cause.  Cette 
opinion  repose  sur  deux  ordres  de  preuves  : 

1°  Depuis  longtemps  on  a  reconnu  que  les  mangeurs  de  riz  étaient 
particulièrement  sujets  à  la  maladie,  et  d'ailleurs,  le  béribéri  s'ob- 
serve presque  exclusivement  dans  les  régions  où  le  riz  constitue  la 
base  de  l'alimentation. 

2°  Dans  bien  des  cas,  le  riz  ingéré  venait  des  régions  où  le  béribéri 
sévit  à  l'état  endémique. 

Les  hypothèses  n'ont  pas  manqué  pour  tenter  d'expliquer  ce  rôle 
pathogène  probable  du  riz.  Peckelharing  et  Winkler,  et  d'autres  auteurs 
ont  décrit  des  germes  différents,  dont  la  spécificité  n'est  pas  reconnue. 
Luc  nuire  catégorie  d'observateurs  pense  à  un  produit  toxique  éla- 
boré à  la  faveur  d'une  altération  inconnue  du  riz  :  Sakaki  notam- 
ment en  est  partisan  ;  il  a  pu  provoquer  chez  des  poules  des  phéno- 
mènes comparables  à  ceux  du  béribéri,  en  leur  donnant  à  ingérer  du 
riz  mondé,  altéré  par  suite  dune  décortication  défectueuse.  On  croit 
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en  effet,  dans  les  cas  observes,  avoir  remarqué  l'influence  novice  du 
riz  décortiqué. 

Mais  certains  faits  vont  à  rencontre  de  ce  rôle  exclusif  du  riz, 
notamment  ceux  où  le  béribéri  a  éclaté  chez  des  individus  qui  ne  s'en 
nourrissaient  pas.  Non  moins  démonstratifs  sont  les  cas  de  nom- 
breuses personnes  travaillant  dans  des  conditions  identiques, 
mangeant  des  quantités  égales  de  riz,  provenant  de  la  même  ori- 
gine et  préparé  d'une  façon  identique,  mais  habitant  des  maisons 
différentes  :  dans  Tune  sévissait  le  béribéri,  qui  épargnait  l'autre.  11 
est  vraisemblable  que  d'autres  conditions  peuvent  intervenir, 
témoin  les  épidémies  survenues  sur  les  navires  en  cours  de  route, 
où  l'agglomération,  l'encombrement,  la  mauvaise  hygiène  ont  fait 
éclore  la  maladie  en  dehors  de  toute  cause  alimentaire  appré- 
ciable. 

Devant  ces  faits  contradictoires,  on  en  arrive  à  penser  avec 
Firket  (1)  qu'il  existe  peut-être,  non  pas  un  béribéri,  mais  des  béri- 
béris ;  le  riz  malade  ou  avarié  pourrait  en  provoquer  une  variété, 
mais  la  pathogénie  en  resterait  à  trouver. 

ACCIDENTS  PRODUITS  PAR  LES  CONSERVES  DE  VÉGÉ- 
TAUX. —  Les  conserves  de  légumes  ont  donné  lieu  aussi  à  des 
accidents,  mais  le  fait  est  incomparablement  plus  rare  qu'avec  les 
conserves  de  viandes.  Pour  les  expliquer,  on  a  pu  faire  intervenir  les 
sels  toxiques  provenant  du  métal  de  la  paroi  de  la  boîte,  comme  aussi 
les  substances  destinées  à  en  assurer  la  conservation,  ou  ajoutées  pour 
masquer  une  altération.  Mais  il  faut  compter  encore  avec  la  putré- 
faction de  ces  conserves,  capables  aussi  de  provoquer  soit  des  troubles 
digestifs,  soit  des  phénomènes  plus  graves  d'intoxication,  tels  que  ceux 
que  l'on  observe  avec  les  viandes  soumises  à  la  même  pratique.  D'ail- 
leurs des  ensemencements  opérés  ont  montré  la  fertilisation  possible 
et  fréquente  des  milieux  de  culture  ;  Poincaré  l'a  montré  pour  les 
conserves  de  flageolets  et  d'épinards.  Landmann  (2)  tout  récemment 
faisait  le  récit  d'une  épidémie  qui  sévit  sur  vingt  et  une  personnes  dont 
onze  succombèrent  :  une  salade  de  haricots  en  conserve  en  était  la 
cause  immédiate.  Les  malades  ne  présentèrent  aucun  trouble  intesti- 
nal; seul,  le  système  nerveux  était  atteint  :  paralysies  médullaires, 
bulbaires,  phénomènes  oculaires  (mydriase,  strabisme,  ptosis);  tachy- 
cardie, respiration  superficielle,  etc. 

L'ensemencement  anaérobie  du  produit  incriminé  montra  la  pré- 
sence exclusive  d'un  gros  bacille  extrêmement  voisin  du  B.  botu- 
linus  de  Van  Ermengem. 

A  propos  des  conserves  de  végétaux,  une  mention  toute  particu- 
lière doit  être  faite  en  ce  qui  concerne  le  scorbut.  Intoxication  pour 
les  uns,  infection  pour  les  autres,  relevant  peut-être  de  l'une  et  l'autre, 

(1)  Firket,  Congrès  de  Bruxelles,  1903. 

(2)  Landmann,  Hygienische  Rundschau,  1904,  p.  449. 
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le  scorbut  est  actuellement  considéré  comme  engendré  par  l'absten- 
tion de  végétaux  frais. 

Depuis  fort  longtemps,  pour  expliquer  la  genèse  du  scorbut,  on 
avait  incriminé  la  défectuosité  de  l'alimentation  :  on  avait  observé 
que  dans  les  guerres  de  blocus,  l'armée  assiégée  payait  un  tribut 
beaucoup  plus  lourd  que  l'armée  assiégeante  ;  on  avait  remarqué  la 
cessation  des  épidémies  une  fois  l'hygiène  alimentaire  devenue  ration- 
nelle. Mais  ce  n'est  que  plus  tard,  que  le  rôle  des  végétaux  fut  envi- 
sagé et  précisé.  Les  épidémies  qui  sévissaient  en  mer  sur  des  vais- 
seaux cessaient  par  le  seul  fait  de  Tatterrissement,  que  le  navire  soit 
arrivé  au  port,  ou  qu'un  naufrage  providentiel  ait  jeté  l'équipage  sur 
une  côte  couverte  de  quelque  végétation.  Dans  les  sièges  prolongés, 
elles  subissaient  le  même  arrêt,  comme  à  Thorn  par  exemple,  dès  que 
l'ouverture  des  portes  donnait  accès  à  l'entréedes  végétaux  frais  et  des 
fruits.  Lors  de  l'expédition  anglaise  de  l'Himalaya,  on  reconnut  que  le 
scorbut  survenait  plus  fréquemment  chez  les  troupes  bien  alimentées 
mais  sans  légumes,  que  chez  les  troupes  uniformément  mais  mal 
alimentées.  En  1864,  pendant  l'épidémie  du  Colbert  on  vit  persis- 
ter le  scorbut  malgré  l'embarquement  de  troupeaux  dont  l'équipage 
consommait  la  viande  fraîche,  mais  les  végétaux  faisant  défaut. 
D'ailleurs  des  faits  précis  pouvaient  servir  de  contre-expérience  :des 
équipages  furent  préservés  du  scorbut  tant  que  l'approvisionnement 
fut  abondant  en  choux,  oranges  et  citrons.  En  Angleterre,  en  maintes 
circonstances  la  distribution  du  lime-juice  (jus  de  citron)  fit  cesser 
les  épidémies  :  dans  la  mer  Blanche,  celles  qui  sévirent  à  bord  de 
la  Psyché  et  de  la  Cléopâtre  disparurent  de  la  même  manière  :  dans 
certaines  marines,  d'ailleurs,  le  lime-juice  entre  réglementairement 
dans  l'approvisionnement  des  navires. 

Pendant  la  guerre  de  Crimée,  on  cite  le  cas  d'une  batterie  qui  fut 
épargnée  par  le  scorbut,  et  dont  les  soldats  faisaient  des  jardins  sous 
le  feu  de  l'ennemi  et  cultivaient  des  légumes  dont  ils  se  nourris- 
saient. 

Le  rôle  des  végétaux  conservés,  légumes  secs,  etc.,  ou  l'absence  de 
végétaux  frais  semble  donc  être  réel  dans  l'étiologïc  du  scorbut  ;  ces 
derniers  au  contraire  seraient  antiscorbutiques  ;  l'accord  paraît  être  à 
peu  près  fait  sur  ce  point,  mais  les  avis  sont  plus  divergents  quand  il 
s'agit  de  savoir  quelle  est  la  substance  qui  chez  eux  possède  de  telles 
propriétés  préventives  :  sels  de  potasse,  carbonates  et  nitrates,  citra- 
tes et  malates  ont  tour  à  tour  été  envisagés  ;  mais  cette  conception 
tombe  devant  ce  fait  que  le  traitement  préventif  du  scorbut  par 
chacun  de  ces  produits  a  été  tenté  sans  aucun  résultat.  En  réalité,  si 
l'on  connaît  le  rôle  joué  par  l'absence  de  végétaux  frais  dans  réclu- 
sion du  scorbut,  on  ignore  quelle  en  est  la  cause  immédiate.  Cette 
cause  ne  semble  d'ailleurs  pas  exclusive  ;  M.  Kelsch  a  rapporté  cer- 
tains faits  qui  pourraient  même  en  faire  nier  l'existence  :  le  scorbut 
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sévissait  en  Algérie  chez  des  soldais  qui  avaient  à  leur  disposition 
oranges, citrons,  capables  d'empêcher  la  maladie,  qui  n'en  faisait  pas 
moins  de  nombreuses  victimes  ;  seul  le  rapatriement  en  France  pou- 
vait en  arrêter  l'extension.  Aussi,  sans  admettre  encore  définiti- 
vement la  nature  infectieuse,  spécifique  et  contagieuse  du  scorbut, 
on  peut  reconnaître  que  certains  facteurs  entrent  enlignede  compte 
pour  le  favoriser  :  la  fatigue,  le  surmenage,  la  nostalgie,  l'encom- 
brement, la  misère  physiologique,  sont  assurément  des  éléments 
importants  à  considérer,  mais  ils  ne  l'ont  qu'aider  le  pouvoir  scor- 
butique de  l'alimentation  où  les  végétaux  frais  sont  exclus. 

II.  —  Infections. 

En  maintes  circonstances,  les  végétaux  ont  été  rendus  responsables 
de  la  transmission  d'infections  spécifiques,  contractées  à  la  suite  jde 
leur  ingestion  :  fruits,  légumes  ont  été  ainsi  accusés  de  pouvoir 
donner  naissance  à  la  fièvre  typhoïde,  la  dysenterie,  etc.,  voire  même 
la  tuberculose  intestinale.  En  réalité,  les  végétaux  sont  incapables, 
comme  on  le  pensait  avant  la  doctrine  de  la  spécificité  microbienne, 
d'engendrer  par  eux-mêmes  ces  infections  :  ils  peuvent  agir  comme 
agents  favorisants,  mais  aussi  comme  agents  déterminants  par  les 
bactéries  pathogènes  qu'ils  sont  appelés  à  véhiculer. 

Leur  rôle  favorisant  se  conçoit  aisément  par  les  troubles  digestifs 
qu'ils  provoquent,  s'ils  sont  ingérés  en  grande  abondance  :  c'est 
le  cas  des  fruits,  notamment,  dont  la  consommation  est  souvent 
exagérée  à  la  période  estivale  ;  le  fonctionnement  des  glandes  diges- 
tivesest  vicié,  leur  sécrétion  devient  souvent  incapable  d'opposer  son 
pouvoir  bactéricide  habituel,  et  les  agents  pathogènes  donnent 
libre  cours  à  leur  activité.  S'ils  sont  trop  mûrs  et  gâtés,  ces  fruits  sont 
le  siège  d'une  pullulation  microbienne  banale,  qui  peut  favoriser, 
comme  on  l'a  reconnu  expérimentalement,  l'éclosion  de  la  fièvre 
typhoïde  ou  du  choléra  par  exemple. 

Plus  important  est  le  rôle  déterminant  des  végétaux,  quand  ils  sont 
consommés  crus. 

Plusieurs  épidémies  de  fièvre  typhoïde  ont  été  attribuées  à  leur 
ingestion  :  on  connaît  les  épidémies  rapportées  par  Geschwind  à 
Bayonne,  par  Ferré,  par  von  Burk. 

Dans  la  garnison  de  Bayonne,  en  1897,  apparurent  dans  les  mois 
d'hiver  cinq  cas  de  fièvre  typhoïde  sévissant  exclusivement,  fait  déjà 
anormal,  chez  des  sous-officiers.  L'enquête  sur  la  souillure  de  l'eau 
d'alimentation  resta  négative,  les  analyses  pratiquées  l'ayant  déclarée 
«  excellente  ».Ces  sous-officiers  prenaient  leur  repas  au  même  mess. 
Geschwind  (1)  ne  tarda  pas  à  incriminer  les  légumes,  et  particuliè- 

(1)  Geschwind,  Archives  de  méd.  milit.,  1897. 
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rcment  la  salade  mangée  crue:  cette  hypothèse  était  confirmée  par 
ce  fait  qu'à  Bayonne  les  maraîchers  fument  le  sol  avec  le  contenu 
des  fosses  d'aisances;  bien  plus,  ils  arrosent  les  légumes  eux-mêmes 
avec  ces  matières  étendues  d'eau.  Or,  quelques  mois  auparavant,  des 
cas  de  fièvre  typhoïde  avaient  été  observés  dans  la  garnison; 
les  latrines  et  leur  contenu  étaient  donc  souillés  spécifiquement. 

Dans  l'épidémie  deWeingarten,  sévissant  en  1899  dans  un  bataillon 
du  125e  régiment  d'infanterie,  von  Burk  incrimine  encore  des 
légumes  crus,  salades,  cresson,  radis,  etc.,  provenant  de  terrains 
d'épandage  d'une  localité  voisine,  où  des  cas  de  fièvre  typhoïde 
étaient  signalés. 

D'autres  infections,  le  choléra,  la  dysenterie,  peuvent  reconnaître 
une  semblable  origine. 

Ces  faits,  où  toute  autre  étiologie  a  dû  être  éliminée,  sont  corro- 
borés par  les  recherches  de  certains  auteurs  qui,  à  plusieurs  reprises, 
ont  trouvé  le  corps  du  délit  à  la  surface  de  végétaux.  C'est  ainsi  que 
Ceresole  (1)  a  décelé  le  colibacille  et  le  bacille  d'Eberth  dans  l'eau 
qui  avait  servi  au  lavage  grossier,  tel  qu'il  se  pratique  habituelle- 
ment, de  laitues,  d'endives,  de  radis,  de  céleris  achetés  sur  le  marché 
de  Padoue:  Biancotti(2),  en  des  expériences  analogues,  ne  trouva  pas 
le  bacille  d'Eberth,  mais  le  colibacille;  il  y  décela  des  amibes  et  des 
œufs  d'helminthes.  Récemment,  Musgrave  etMoses  Clegg  i-h  rencon- 
trèrent des  amibes  dysentériques  sur  les  feuilles  de  légumes  variés, 
en  une  région  où  sévissait  la- dysenterie  amibienne. 

Ces  germes  pathogènes  reconnaissent  vraisemblablement  plusieurs 
provenances: 

Les  végétaux  peuvent  être  souillés  par  des  poussières  véhiculant 
ces  bactéries.  Schnirer,  à  Vienne,  rendit  tuberculeux  des  cobayes 
inoculés  avec  de  l'eau  stérile  ayant  servi  à  laver  des  raisins  couverts 
de  poussière,  mis  en  vente  dans  une  rue  où  passaient  toute  la 
journée  des  tuberculeux  se  rendant  à  une  clinique.  M.  Vincent  (4), 
à  propos  de  l'épidémie  de  dysenterie  qui  a  sévi  au  camp  d'Hussein- 
Dey  en  1894,  mentionne  le  pouvoir  pathogène  de  poussières  soulevées 
par  un  vent  violent  d'un  sol  infecté  de  longue  date  par  des  selles 
dysentériques,  et  venant  souiller  aliments  et  gamelles:  d'où  l'origine 
vraisemblable  de  l'épidémie:  les  légumes  comme  les  autres  aliments 
ont  pu  présenter  la  même  souillure. 

Une  autre  cause  réside  assurément  dans  les  lavages  des  végétaux 
à  l'aide  d'une  eau  sale,  contaminée  spécifiquement,  qu'il  s'agisse  de 
lavages  sur  les  marchés,  ou  d'arrosage  en  plein  champ  devant  favo- 
riser leur  développement.  Il  arrive  encore  que  certains  marchands, 

(1)  Ceresole,  Il  Policlinico,  Sezione  pratica,  1900-1001. 

(2)  Bianctotti,  Rivista  d'igiene  e  saniln  publica,  1901. 

(3)  Musghave  et  Moses  Clegg,  Manille,  1904. 

(i)  Vincent,  Congrès  international,  1900.  Section  de  médecine  militaire. 
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pour  conserver  à  leurs  légumes  une  apparence  de  fraîcheur,  les 
immergent  entre  le  moment  de  la  récolte  et  celui  de  la  vente,  dans 
un  ruisseau  quelconque,  dont  l'eau  est  souvent  impure.  A  plus  forte 
raison  la  souillure  est-elle  assurée  par  l'engrais  humain,  par  la 
pratique  de  l'épandage,  grâce  auquel  tous  les  germes  pathogènes 
peuvent  être  répandus  à  la  surface  des  légumes,  ou  seulement  à  la 
surface  de  la  terre. 

Enfin  un  dernier  mode  a  élé  récemment  mis  en  évidence  :  on 
connaît  la  souillure  habituelle  du  sol,  et  Ton  sait  qu'au  milieu  des 
nombreux  germes  qu'il  véhicule,  il  y  a  place  pour  des  germes 
pathogènes  transmissiblesà  l'homme:  le  rôle  du  sol  en  épidémiologie 
est  suffisamment  démontré. 

Mais  les  germes  qui  sont  déversés  à  la  surface  du  sol  et  qui  en 
imprègnent  la  profondeur  peuvent-ils  passer  dans  les  végétaux  qui 
y  croissent?  Wurtz  et  Bourges  (1)  ont  résolu  le  problème  par 
l'affirmative.  Dans  une  première  série  d'expériences,  ils  ont  ense- 
mencé des  pots  remplis  de  terre,  avec  des  graines  de  légumes 
(cresson,  laitue,  radis)  ;  la  terre  était,  immédiatement  après,  arrosée 
avec  de  l'eau  contenant  des  germes  pathogènes  (charbon,  fièvre 
typhoïde,  tuberculose)  provenant  de  cultures  sur  gélose  ou  pomme 
de  terre.  Une  fois  les  plantes  développées,  les  extrémités  des  feuilles 
étaient  prélevées:  bacilles  typhique  et  charbonneux  furent  retrouvés 
dans  chaque  cas:  le  bacille  tuberculeux,  par  inoculation  à  l'animal, 
fut  décelé  dix-huit  fois  sur  trente. 

Dans  une  deuxième  série,  Wurtz  et  Bourges,  après  avoir  enfoui 
profondément  dans  le  sol  des  graines  et  des  tubercules  dont  la  surface 
était  préalablement  souillée  par  des  cultures  microbiennes,  purent 
constater  «  une  véritable  exhumation  des  germes  ». 

L'ensemencement  des  fragments  de  feuilles  et  de  tiges  qui  pous- 
sèrent plus  lard  démontra  que  le  développement  des  plantes  avait 
entraîné  le  long  des  tiges  les  bactéries  dont  on  s'était  servi  pour 
chaque  expérience. 

Ces  faits  repris  par  Clauditz  (2),  par  Manara  (3),  etc.,  donnèrent 
lieu  à  des  résultats  analogues.  Manara  arriva  à  déceler  dans 
l'intérieur  des  tiges  les  microbes  versés  dans  la  profondeur  du  sol  : 
Clauditz  ne  les  rencontra  qu'à  la  surface  extérieure  des  tiges  et  des 
feuilles. 

Ces  expériences  prouvent  d'une  façon  péremptoire  que  les  végé- 
taux sont  capables  de  véhiculer  les  germes  bactériens  qui  sont  contenus 
dans  le  sol.  Cette  souillure  banale  et  spécifique,  en  pénétrant 
dans  l'organisme  humain  par  la  voie  digestive,  transmettra  les 
diverses  infections   qui  ont  été  envisagées,  et  le  rôle  des  légumes 

(1)  Wurtz  et  Bourges,  Archives  de  médecine  expérimentale,  1901. 

(2)  Clauditz,  Hygienischer  Rundschau,  1904. 

(3)  Manara,  Rendiconli  délia,  A.  M.  C.  di  Par  ma,  190  i. 
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dans  l'étiologie  de  certaines  épidémies  typhoïdiques,  dysentériques, 
cholériques,  etc.,  se  trouve  par  là-même  démontré.  Aussi,  dans  sa 
séance  du  24  mars  1902,  le  Comité  consultatif  d'hygiène  de  France 
a-t-il  prohibé  la  culture,  dans  les  champs  d'épandage,  de  légumes  ou 
de  fruits  poussant  à  ras  de  terre  et  destinés  à  être  consommés  crus: 
cresson,  salades,  radis,  céleris,  céleris-raves,  oignons,  aulx,  con- 
combres, fraises. 


III.  —  Gros  parasites. 

De  gros  parasites  sont  encore  transmis  par  les  végétaux  à  la 
surface  desquels  des  œufs  de  cestodes  (tauiia,  bothriocéphale,  échi- 
nocoque,  etc.),  de  distomes  (douve  hépatique,  etc.)  sont  venus  élire 
domicile  à  la  faveur  de  la  souillure  de  ces  plantes  par  des  matières 
fécales  humaines  ou  animales.  La  propagation  de  certains  pro- 
tozoaires s'effectue  de  la  même  manière.  Nous  n'insisterons  pas  sur 
ce  sujet,  qui  a  été  plus  haut  l'objet  d'une   étude  particulière. 

L'exposé  qui  précède  fait  juger  de  l'importance  et  de  l'étendue  que 
doit  prendre  l'alimentation  dans  l'hygiène  journalière.  Si  la  quantité, 
absolue'  et  relative  des  aliments,  entre  en  ligne  de  compte  dans  le 
maintien  de  l'équilibre  physiologique  qui  assure  le  bon  fonctionne- 
ment cellulaire,  la  qualité  doit  en  être  aussi  particulièrement  sur- 
veillée. A  notre  époque,  la  fraude,  les  falsifications  des  denrées  ont 
pris  un  développement  considérable,  préjudiciable  à  la  sanlé  du 
consommateur  :  l'intoxication  chronique  en  est  la  conséquence  la 
plus  immédiate.  D'autre  part,  la  souillure  des  divers  produits  na- 
turels est  permanente  autour  de  nous,  et  l'on  ne  peut  qu'être  frappé 
de  voir  la  résistance  de  l'organisme  humain  compromise  par  les 
substances  destinées  cependant  à  son  entretien.  Il  est  du  devoir  de 
l'hygiéniste  de  lutter  de  toutes  ses  forces  contre  ces  causes  constantes 
d'affaiblissement  et  d'altération  cellulaire,  de  proclamer  vis-à-vis  du 
public  insouciant  ou  ignorant  le  danger  qui  l'entoure,  de  lui  montrer 
(ju'il  peut  l'éviter  en  faisant  subir  aux  aliments  les  préparations  ca- 
pables de  l'en  préserver.  Enfin,  ses  efforts  devront  être  spécialement 
dirigés  contre  la  cause  véritable  des  adultérations  alimentaires  ;  elles 
sont  responsables  d'un  grand  nombre  d'états  pathologiques  dont  la 
véritable  étiologie,  si  souvent  méconnue,  se  rapporte,  en  bien  des 
cas,  à  une  alimentation  défectueuse. 
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Tome  VI.  —  Maladies  de  l'Appareil  circulatoire.  1  vol.  in-8  de  1  000  pages  avec  61  fig.    12  fr. 

Maladies  du  cœur.  —  Maladies  des  artères.  —  Anévrysmes  de  l'aorte.  —  Maladies  des  veines.  —  Maladies 
des  lymphatiques.  —  Maladies  du  sang. 
Tome  VII.  —  Maladies  de  l'Appareil  respiratoire.  1  volume  in-8  de  931  pages 12  fr. 

Maladies  du  nez  et  du  larynx.  —  Séméiologie  de  l'appareil  respiratoire.  —   Bronchites.  —  Broncho- 
pneumonie. —  Gangrène  et  abcès  du  poumom.  —  Pneumoconiose.  —  Scléroses  du  poumon  —  Tuberculose 
pulmonaire.  —  Pneumonie.  —  Syphilis  trachèo-broncho-pulmonaire.  —  Congestion,  œdème,  splénopneu- 
monie,  embolie,  thrombose,  apoplexie,  kystes  hydatiques.  —  Emphysème,  atélectasie,  asthme. 
Tome  VIII.  —  Maladies  des  Plèvres  et  du  Médiastin.  —  Maladies  de  l'Axe  cérébro-spinal 
1  volume  grand  in-8  de  848  pages  avec  93  figures 12  fr. 

Pleurésies.  —  Pneumothorax,  Hydrothorax.  —  Cancer  pulmonaire  et  pleural.  —  Tumeurs  et  adéno- 
palhies  du  médiastin.  —  Séméiologie  de  l'axe  cérébro-spinal,  Coma  et  Apoplexie,  Hémiplégie,  Paraplégie, 
Aphasie.  —  Délire,  Céphalalgie,  Vertiges,  Convulsions,  Contractures,  Tremblement.  —  Pathologie  du 
cerveau,  Anémie,  Congestion.  — Hémorragie,  Ramollissement.  — Syphilis,  Tumeurs,  Abcès. 

Tomes  IX  et  X.  —  Maladies  du  système  nerveux.  2  volumes  in-8  de  900  p.  Chaque. . .     12  fr. 

IX.  Encéphalite  et  Idiotie,  Hydrocéphalie.  —  Paralysie  générale  progressive.  —  Maladies  de  l'isthme 
de  l'encéphale.  —  Des  méninges  encéphaliques.  —  De  la  moelle  épinière.  —  Des  méninges  spinales.  —  Des 
nerfs  périphériques. 

X.  Hystérie,  Hypnotisme.  —  Chorée,  Alhétose,  Tics.  —  Mutité,  Bégaiement.  —  Epilepsie.  Maladie  de 
Parkinson.  —  Goitre  exophtalmique.  —  Tétanies.  —  Eclàmpsie  infantile.  —  Maladie  de  Thomsen.  — 
Migraine.  Neurasthénie.  —  Myopathies  atrophiques  et  hyperlrophiques,  Myosites. 
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PATHOLOGIE    GÉNÉRALE  —   PATHOLOGIE    INTERNE 
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Par   H.    HALLOPEAU 

Professeur  agrégé  à  la  Faculté  de  médecine  de  Paris 

5«  édition.  1898,  1  vol.  in-8  de  918  pages,  avec  176  figures 12  fr. 

Tableaux  synoptiques  de  Pathologie  générale 

Par    le    Docteur   V1LLEROY  "" 

1899,  1  vol.  gr.  in-8  de  200  pages,  cartonné 5  fr. 

Aide-mémoire  de  Pathologie  générale,  par  le  professeur  P.  Lefert,  3*  édition.  1900, 

1  vol.  in-18  de  300  pages,  cartonné 3  fr. 

TABLEAUX  SYNOPTIQUES  DE  PATHOLOGIE  INTERNE 
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2«  édition.  1899,  1  vol.  gr.  in-8  de  208  pages,  cartonné 5  f r 

Aide-mémoire  de  Pathologie  interne  Par  le  ^"lefert 
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Éléments  de   Pathologie   médicale 

PAR 

A.   LAVERAN  |  J.   TE1SSIER 

Membre  de  l'Institut  et  de  l'Académie  de  médecine            |    Professeur  à  la  Faculté  ds  mèdec.  de  Lyon,  Médecin  des  Hôpitaux 
4e  édition,  1894,  2  volumes  in-8,  1866  pages,  125  figures 22  fr. 

La  Pratique  journalière  de  la  Médecine  dans  ies  Hôpitaux  de  Paris,  par  le  profes- 
seur P.  Lefert.  1895,  1  vol.  in-18  de  288  pages,  cartonné 3  fr. 

Traité  des  Maladies  de  l'Estomac,  par  L.  Bouveret,  professeur  à  la  Faculté  de 
médecine  de  Lyon,  1893,  1  vol.  gr.  in-8  de  .743  pages 14  fr. 

Séméiologie  et  Thérapeutique  des  Maladies  de  l'Estomac,  par  le  D*  Frenkel, 

prof.  agr.  à  la  Faculté  de  Toulouse,  1900,  1  vol.  in-16  de  550  pages,  cartonné..     7  fr.  50 

La  Pratique  des  Maladies  de  l'Estomac  et  de  l'Appareil  digestif  dans 

les  Hôpitaux  de  Paris.  1894,  1  vol.  in-18  de  288  pages,  cartonné 3  fr. 

Aide-mémoire  des  Maladies  de  l'Estomac,  par  le  professeur  P.  Lbfert.  1900, 

1  vol.  in-18  de  304  pages,  cart 3  fr. 

Aide-mémoire  des  Maladies  de  l'Intestin,  par  le  professeur  P.  Lefert.  1901,  i  vol. 

in-18  de  285  pages,  cartonné 3  fr. 

Aide-mémoire  des  Maladies  des  Poumons,  par  P.  Lefert.  i  vol.  in-18,  cart.  3  fr. 
Traité  des  Maladies  du  Foie  et  des  Voies  biliaires,  par  le  professeur  Frêrichs. 

3«  édition.  1877,  1  vol.  in-8  de  900  pages,  avec  158  figures 12  fr. 

Traité  du  Diabète,  par  le  professeur  Frêrichs.  1885,  1  vol.  gr.  in-8 12  fr. 

La  Pratique  des  Maladies  des   Poumons  et  de  l'Appareil  respiratoire 

dans  les  Hôpitaux  de  Paris.  1894,  1  volume  in-18  de  283  pages,  cartonné..     3  fr. 

La  Pratique  des  Maladies  du  Cœur  et  de  l'Appareil  circulatoire  dans  les 

Hôpitaux  de  Paris.  1895,  1  vol.  in-18  de  281  pages,  cartonné 3  fr. 

Aide-mémoire  des  Maladies  du  Cœur,  par  le  professeur  P.  Lefert.  1901,  i  vol. 

in-18  de  285  pages,  cartonné 3  fr. 

Diagnostic  et  Traitement  des  Maladies  infectieuses 
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1902,  1  vol.  in-1 8  de  500  pages,  cart 5  fr. 
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5«  édition.  1903,  2  vol.  in-8,  ensemble,  2200  pages 24  fr. 

TaDieaux  spptigues  H  Tnérapeuiime 


(Collection  VILLEROY) 


Descriptive  et  Clinique     1 


Par  le  D'   H.  DURAND 
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Professeur  MANQUAT 
1899,  1  vol.  gr.  in-8  de  208  pages,  cartonné 5  fr. 


Guide  et  Formulaire  de  Thérapeutique 

Par  le  D'   HERZEN 
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Précis   d'Electrothérapie,   par  le  Dr  Bordier.   Préface  par  le  professeur  d'Arsonval. 
2e  édition,  1902,  1  vol.  in-18  de  600  pages  avec  150  figures,  cartonné 8  fr. 

La  Pratique  de  l'Hydrothérapie,  par  E.  Duval.  1891,  i  vol.  in-16,  cart 5  fr. 

Formulaire    d'Hydrothérapie,    par  le  Dr  O.   Martin.  1900,  1  vol.  in-18  de  252  pages, 
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Mémorial  Thérapeutique 
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Relié  maroquin  souple,  tête  dorée 3  fr.  50 
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^^^^^^^fc/            ^TiïÂTi™  ^  Médecine  opératoire,  parle  professeur 
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^^^S^JSSSr'  Prec,s  d'Opérations  de  Chirurgie,  Par  le  Dr  j    CHAU 

V^-  :  ^"':     iv--B  lEHh  £r°{*ÎÏTn  ?U  Val-de'Grâce-  3e  édition.  1891,  1  Vol.  in-té 
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Nv^r4fX^ y  Précis  de  Médecine  opératoire,  par  iê  D*"éd.  LE  BEC,  1885^ 

\\fc£iâé^  1vol.    inr  18  jésus  de  460  p.,  avec    410  fig 6  fr! 

v^EÉÊé/  Eléments  de  Médecine  opératoire,  par  CHRÉTIEN,  profes.' 

tfiïSEr  àla  Fac.  de  Nancy.  1881,  1  vol.  in-18  de  792  p.,  avec  303  fig.     6  fr 

Spécimen  des  gravures  dessinées  par  g.  devy    La  Pratique  des  Opérations  nouvelles  en  Chirurgie 

pour  les  tableaux  synoptiques.  par   le  p  QUILLEMAIN,    chirurgien  des  hôpitaux  de  Paris.  189s! 

1  vol.  in-18  jésus  de  350  p.,  avec  fig.,  cart '.     5  fr 

La  Pratique  journalière  de  la  Chirurgie  antiseptique,  par  E.  NICÂÎSE,  pro- 
fesseur agrégé  à  la  Faculté   de  Paris.  1896,  1  vol.  in-16  de  300  pages,  avec  fig.,  cari.     4  fr 
La  Pratique  de  l'Asepsie  et  de  l'Antisepsie  en  chirurgie,  par  Ed.  SCHWARTZ, 

agrégé  à  la  Faculté  de  médecine  de  Paris.  1894,  1  vol.  in-18  de  388  p..  avec  56  fig.,  cari.     6  fr. 
Manuel    d'Asepsie,    par  le  0*  VINAY,  1890, 1  vol.  in-16  de  600  p.,  avec  100  fig.,  cart.     8  fr. 

Atlas-Manuel  des   Bandages,    Pansements  et    Appareils 

par  A.  HO  FF  A 

Edition  française  par   P.  HALLOPEAU,  interne  des  hôpitaux  de  Paris. 

Préface  de  M.  le  professeur  Paul  BERGER. 

1900,  1vol.  in-16  de  200  pages,  avec  128  planches,  relié  en  maroquin  souple, 14  fr. 
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TRAITE  DE  CHIRURGIE 


Clinique 


et 


Opératoire 


A.   LE  DENTU 

Professeur  de  clinique  chirurgicale 
4  la   Faculté  de  médecine  de   Paris, 

Chirurgien  de  l'hôpital  Necker, 
Membre  de  l'Académie  de  médecine. 


Pierre   DELBET 

Professeur  agrégé 
à  la  Faculté  de  médecine 

de  Paris, 
Chirurgien   des  hôpitaux. 


PRINCIPAUX  COLLABORATEURS 

Albar*an,  Castex,   Faure,  Legueu,  Mauclaire,  Ricard,  Schwartz,  Sebileau 

Professeurs  agrégés  à  la  Faculté  de  médecine  de  Paris. 

Arrou,  Guinard,  Lyot,  Morestin,  Rieffel,  Souligoux 

Chirurgiens  des  hôpitaux  de  Paris. 

Gangolphe,  Jaboulay  (Lyon),  Binaud,  Braquehaye,  VMlar  (Bordeaux) 

Cahier,  Nimier  (Val-de-Grâce). 

Professeurs  agrégés  des  Facultés  de  médecine. 

Brodier,  Chipault,  Lubet-Barbon,  Pichevin,  Terson 

Chefs  et  anciens  chefs  de  clinique. 

Ouvrage  complet. —  9455  pages  —  1783  figures. 

in-8  de  900  à  1  000  pages,  illustrés  de  figures 1 25  fr 

.  Chaque  volume  se  vend  séparément  : 

Pathologie  chirurgicale  générale.  —  Appareil  tégumentaire..  12   fr. 

Os 12  fr. 

Articulations,  Muscles,  Tendons,  Gaines  et  Bourses  séreuses.  12  fr. 

Nerfs,  Artères,  Veines  lymphatiques,  Crâne,  Rachis  et  Moelle.  12  fr. 

Œil,  Oreilles,  Nez,  Face,  Mâchoires 12  fr. 

-  Bouche,  Cou,  Poitrine 12  fr 

—  Mamelle,  Abdomen  et  Intestin 12  fi 

—  Abdomen  et  Organes  urinaires 12  fr. 

-  Organes  génito-urinaires  de  l'Homme 12  fr 

Organes  génito-urinaires  de  la  Femme.  —  Membres 17  ff 
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10  volumes 

TOMB   I.   —  1 

Tome  II.  — 

Tome  III.  — 

Tomb  IV.  — 

TOMB  V.  —  < 

Tomb  VI.  - 

Tome  VII.  - 

Tome  VIII. 

Tome  IX.  - 

Tjme  X.  — 

PATHOLOGIE  EXTERNE 


Nouveaux  Eléments  de  Pathologie  chirurgicale 
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Étant  donnés  les  très  nombreux  Traités  que  vient  de  produire  la  chirurgie,  il  est  possible  de  dire  que 
celui  des  professeurs  de  Nancy  est  de  beaucoup  supérieur.  Beaucoup  plus  facilement  accessible,  beau- 
coup plus  rapidement  paru,  enfin  écrit  avec  infiniment  de  soin  par  des  hommes  dont  le  talent  et  le 
savoir  ne  sont  plus  à  démontrer,  nous  sommes  sûrs  qu'il  sera  choisi  préférablement  et  nous  ne  saurions 
trop  encourager  ce  choix. 
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Atlas-Manuel  des   Fractures  et  des    Luxations,  par  le  professeur  HELFERICH. 
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